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1. Introducéo

A pesquisa na éarea de nutricdo de ruminantes tem|oago dos anos,
contribuido de forma significativa para a efici@nei economicidade dos sistemas de
producao animal. O conhecimento cada vez mais @piatio sobre o valor nutricional
dos alimentos, as exigéncias nutricionais para ifesetites genotipos nos diversos
ambientes, bem como sobre o metabolismo e a efiai@e uso dos nutrientes no
organismo animal, tem sido ferramentas fundamepi@ia a construcdo dos sistemas
de alimentacéo que hoje sdo amplamente utilizadepropriedades rurais.

Entretanto, as rapidas mudancas na sociedade allasrmos ultimos anos, tém
exigido da nutricdo de ruminantes uma participagéos ampla, bem como uma
interacdo mais efetiva com outras areas do conleettmEsta capacidade de adaptagéo
as novas demandas é de grande importancia paes@mento da area e para a abertura
de novas oportunidades para os cientistas queamiliio campo da nutricdo animal.

Dentre os novos desafios, a caracterizagao do impacutricdo animal sobre a
qualidade dos produtos tem tido um destaque espE@anuito tempo se sabe sobre a
influéncia do perfil dos nutrientes consumidos pa&oimal, sobre os produtos
sintetizados por eles, notadamente a carne eeo @liviamente, a propria constatacao
de que esses produtos sao construidos utilizandsulostratos fornecidos pela dieta
animal demonstra muito claramente esta relagao.

No entanto, a preocupacéo cada vez mais frequesteahsumidores na relacao

do alimento com a qualidade de vida, tem motivadd@;ao por parte da pesquisa, de
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um enfoque mais detalhado sobre esta matéria. @@mamo colesterol “bom ou
ruim”, glicose e diabetes, gorduraans e acidentes cardiovasculares, antioxidantes e
boa saude, acidos graxos 6mega-3 e reducdo ddecoleslimentos probioticos e
integridade do sistema gastrintestinal, estdo piageentes no vocabulario da sociedade
e ndo sao mais apenas componentes do jargdo médico.

Esta preocupacdo tem conduzido os consumidores saafam alimentos
diferenciados, como aqueles produzidos sob corslig@urais ou organicas, com
propriedades funcionais agregadas, bem como agakhesntos com algum tipo de
certificacdo que possa assegurar-lhes qualidadguzanca. Neste contexto, o apelo por
produtos regionais com caracteristicas particula@s certificacdo, tem aumentado.

A consequiéncia pratica disto € a necessidade oeizajdo dos produtos para
atender a esta demanda e consequentemente auroergtrno econdmico para o
produtor. A producdo de cremes vegetais (marggrieas demonstrado o potencial de
agregacdo de valor com esta estratégia. Hoje ncaeersdo encontrados além dos
cremes vegetais tradicionais, outros feitos comomaropor¢cdo de acidos graxos
poliinsaturados e outros enriquecidos com fitoéserelementos que apresentam
evidéncias de reducdo de colesterol sérico. Oprégs porcdes de 2509 de cada um
podem variar de R$1,00 até R$13,00. Esta agregdedwalor é especialmente
importante para producao de leite de cabra e ovethigo mercado é altamente seletivo
e especializado e ndo tem condicbes de absorvederguantidade de produtos,
portanto os produtos devem ter maior valor.

O presente artigo discute sobre estes novos desafoa a nutricdo de
ruminantes relacionados a interacdo entre dietaabdgde dos produtos de pequenos
ruminantes, bem como demonstra também a necessldadaior articulacao e parceria
com outras areas do conhecimento, notadamentecdaldgia de produtos de origem
animal, no objetivo de ampliar sua contribuicAcamEtender as demandas atuais.

2. Nutricdo Animal e Qualidade do Leite

N&o € uma tarefa facil caracterizar em detalhesygosicao do leite de cabras e
ovelhas, uma vez que ha uma grande variabilidaoeopada por fatores genéticos e
fisiol6gicos, tais como raca, caracteristicas imlligis, estagio de lactacdo, manejo do
rebanho, clima, altitude, composicédo botanica digpaentre outras (Piredda & Pirisi,

2005). A transformacgdo e maturacao dos produtésdacomo o queijo também estédo



relacionadas a especificos e ndo reproduziveisefat@turais e humanos. A exploracéo
deste potencial pode ser de consideravel bengiamia economia rural, em particular
para os pequenos produtores (Scintu & Piredda,)2007

Neste aspecto, a especializacdo dos tipos de aniemi certas areas tem
mantido uma rica diversidade de racgas, sistemasroelups lacteos que séao
caracterizados pela tipicidade e pela qualidadesEpualidades sdo essencialmente ou
exclusivamente devido a um ambiente geograficaqodatt, tipos genéticos de animais
criados, biodiversidade, recursos humanos, proces#a e preparacao (Sciuntu &
Piredda, 2007).

A oportunidade é de utilizar as ferramentas dispmsihoje, para identificar e
caracterizar os elementos diferenciais que samaosida alimentacdo animal, seja ela
advinda da introducéo de alimentos especificosassadmo suplementacdo, ou mesmo
da vegetacao nativa (natural) da regido onde asiesais séo criados. Esta influencia
pode ser observada tanto para os compostos nigdgenquanto para os lipidios, assim
como para compostos secundarios. Todos estes padger forte influencia sobre as

caracteristicas tecnoldgicas, sensoriais e nutiatsodestes produtos.

2.1. Nutricdo animal e composi¢do da proteina lacte

As proteinas do leite consistem de caseinas e ipastedo soro (beta-
lactoglobulina e alga-lactoglobulina) e algumas tgiras vindas do sangue,
principalmente albumina sérica e imunoglobulinaspekcentagem média das quatro
caseinasdsi, Os2, B € k) varia, e esta variagcdo pode influenciar o rendimes as
caracteristicas dos queijos (Sciuntu & Piredda7200

No passado, a pobre habilidade de coagulacdo e@endetidas racas caprinas
francesas, foi atribuida ao baixo conteudo de naséiguns anos atras varias variantes
derivadas de polimorfismos na casema foram identificados (nula, baixa, média e
alta) bem como sua capacidade de influenciar naegsamento do leite, em
determinadas racas, para a fabricacao de quepas(8 & Piredda, 2007).

Apesar da forte relacdo das caracteristicas reladas a proteina do leite com a
genética, e da sugestdo de que a regulacdo daesifgeproteina lactea é mantida de
forma muito estreita, nos ultimos anos tem se dstnaxio que fontes de proteina de
baixa degradabilidade ruminal (PNDR) na dieta, pod®luenciar o perfil de caseinas

e o rendimento de queijo.



Este efeito foi demonstrado por Sanz Sampelayd. €1298) que observaram
um aumento na fragdo @ecaseina e um aumento no rendimento de queijo bnasa
leiteiras alimentadas com farelo de gliten de mitioono fonte de PNDR. Estes
resultados foram confirmados por Bomfim et al. @80gue avaliando diferentes fontes
de PNDR na dieta de cabras leiteiras, também odasemvum aumento na fracao [tte
caseina no leite de cabras alimentadas com faeelgitdden como fonte protéica. Em
adicao, estes autores também observaram redudéacéa densp-caseina, considerada
uma fracdo com potencial alergénico o que poderiboit para reforcar a baixa
alergenicidade do leite de cabra em relacéo ambewino (Tabela 1.)

Tabela 1. Efeito da fonte de proteina dietéticaes@bconcentracdo de proteina bruta
(%) e perfil de caseinas (% do total de caseima)itk de cabra.

Tratamentos (Fonte de proteina)

Variavel

Farelo de soja Soja Tostada Farelo de Glaten Farelo delgodéo
Teor de PB 2,66 2,69 2,75 2,74
Perfil de caseinas (% do total de caseinas)
K 8,78 7,14 7,51 6,83
0-S; 16,61a 15,95ab 11,54b 15,89ab
0-S; 21,33 21,18 20,49 22,92
B 53,28b 55,72ab 60,45a 54,36ab

Letras minasculas na linha diferem entre si pedtetde Tukey (P<0,05)x — kapap-s, — alfa-S2j-s, — alfa-S1$ — beta. Fonte:
Bomfim et al. (2006)

Estes resultados demonstram a possibilidade depolagéo do perfil de
caseinas do leite de cabra, embora o impacto de#xmcdes sobre o perfil de
aminoacidos do leite ainda carece de mais invegti@gaima vez que as mudancas
observadas na composicéo protéica pode certanmghueniciar o pool de amino&cidos.

Sabe-se, por exemplo, que, na média, o leite deacapresenta maior
concentracdo de seis dos 10 aminoacidos esseaniaislacdo ao leite de vaca (Posati
& Orr, 1976). Em adicao a isto, Barrionuevo et(aD02) demonstraram que o maior
teor do amino@cido cistina neste alimento, aumarahsorcdo de cobre no intestino de
camundongos com sindrome de ma absor¢éo, quandiacacho ao leite de vaca. Além
destas constatacGes, muitos peptideos bioativos sidm identificados dentro de
sequéncias de aminoacidos de proteinas lacteamsaleacdes hidroliticas tais como
aquelas catalizadas por enzimas digestivas resd@tarsua liberacdo. Estes peptideos
influenciam diretamente varios processos biolégiamsmo de comportamento,
gastrointestinal, hormonal, imunoldgicos, neuraiégi e nutricionais (Clare &

Swaisgood, 2000). Peptideos obtidos do desdobramentaseinas com acao biologica

tém sido identificadas



2.2. Nutricdo animal e composicéo da gordura lactea

Se a proteina lactea expressa a evolucdo dos aneanpermite descrever as
relacdes filogenéticas entre as diferentes pragi@aomposicdo de gordura reflete o
efeito do ambiente tanto em termos do sistemaideealacdo e mais geral, o tipo de
sistema de criacao (Sciuntu & Piredda, 2007).

O atual enfoque do mercado para produtos de origeimal tem sido
direcionado para a busca de alimentos com menemsst de gordura e que sua
composicao o caracterize como alimento funcionakt®l aspecto, a fracdo lipidica do
leite de pequenos ruminantes, além de ser impertante de acidos graxos essenciais,
possui propriedades potencialmente funcionais iteladas a diminuicdo dos niveis
plasmaticos de colesterol e triglicerideos e eladigestibilidade em relacdo ao leite de
vaca (Silva et al., 2006).

Um dos mais interessantes trabalhos nesta linHaifoipor Lopez-Aliaga et al.
(2005), que demonstraram, em estudos com ratospquensumo de leite de cabra
reduz os niveis plasméticos de colesterol, peloeatonna excre¢do biliar desta
molécula para o intestino delgado. Embora né&o &a@a uma teoria consistente sobre
qual o mecanismo bioquimico envolvido, esta coag#at reforca a importancia do leite
de cabra como alimento de potencial funcional quaepestar relacionado ao controle
de disturbios metabdlicos relacionados a hipertaielemia.

Estas perspectivas sao dirigidas a uma nova cldssalimentos, chamados
alimentos funcionais, que, segundo a definicdo dVISA, sdo todos aqueles
alimentos ou ingredientes que, além das func¢lesicimmais basicas, quando
consumido como parte da dieta usual produz efaitsbolicos e/ou fisioldgicos e/ou
efeitos benéficos & salde, devendo ser segurapasamo sem supervisdo medica.

A gordura é o componente que mais sofre influédaialimentacéo e, portanto
apresenta uma ampla gama de possibilidades de wegdp. Essas alteragdes nao
ocorrem somente com relacdo a sua concentracdctamagm com a composi¢cao dos
acidos graxos. O comprimento da cadeia carbdniade{a curta ou longa), grau de
saturacao (saturado ou poliinsaturado) e isomeang@trica ¢is ou trans) dos acidos
graxos exercem mudancas nas propriedades tecredadgcgordura como a textura e o
flavor da manteiga e queijo, em razdo dos diferentesopode fusdo desses
componentes (Mesquita et al., 2004).



Por outro lado, a composi¢cdo em acidos graxos pedemportante para a
introducdo de bactérias probidticas em produtdsdéccaprinos. Diversos efeitos sobre
a saude humana tém sido atribuidos a ingestaoareg@lalimentos contendo bactérias
probioticas, entre os quais destacam-se como ficanmtiente confirmados a prevencao
de desordens e de infec¢des gastrointestinaisgd@imunomoduladora (FAO/WHO
2006).

O destaque neste ponto é a constatacamgstéhet al. (2004) de que os acidos
laurico e miristico podem inibir o crescimento didbbactérias, enquanto os acidos
butirico, palmitico e estearico podem, de formatréoia, estimular. Este € mais uma
importante ponto de intersecao entre a nutricaoigénantes e a tecnologia de leite que
pode gerar produtos com valor agregado. No entgoamdo se fala de gordura do leite
de ruminantes, ndo se pode deixar de destacardo heoléico conjugado que € nos
dias de hoje, o acido graxo que tem sido mais adtudio que se refere a nutricdo e

iImpacto sobe a composi¢cao dos produtos.

2.2.1 O &cido linoléico conjugado (CLA)

Talvez o estudo relacionando nutricdo e perfil di@gra do leite seja a area que
recebeu maiomput de informacdes nos ultimos anos. Sabe-se hojengaeapenas o
conteudo global de acidos graxos saturados, irehdar ou poliinsaturados €
importante, mas também que &acidos graxos espexifiém efeitos benéficos ou
maléficos a saude humana e seu conhecimento podeboa para a prevencao de
muitas doencgas crénicas em humanos (Williams, 20800t al., 2005; Bertolino et al.,
2006). Dentre estas moléculas destacam-se o awmidito conjugado (Bomfim,
2006).

Dentre os acidos graxos, os acidos linoléicos gagas (CLA) sao as
moléculas que apresentam maior potencial funcienale manipulacdo, através da
nutricdo animal, na gordura do leite de cabra. @ @ertence a uma classe de isomeros
do acido linoléico (C18:2) que hoje sao reconheridomo tendo propriedades
anticarcinogénica e antioxidante em estudos fewos modelos animais (Parodi, 1997,
Parodi, 2003). Destes isbmeros, o C18i&9, trans-11, é 0 que apresenta maior
evidéncia de funcionalidade.

Os acidos linoléicos conjugados (CLA) sdo formadosrimen, como um

intermediario durante a biohidrogenagéo no rime&dido linoléico, que € o principal



acido graxo, precursor da sintesecide9, trans-11-CLA, devido a acao dutyrivibrio
fibrosolves como descrito por (Kepler e Tove, 1967). No emtasabe-se hoje que a
maior parte do CLA encontrado no leite é resultdad@cao da enzim&9 desaturase,
presente na glandula mamaria, que atua sobre o gcako vacénico (fg.1 trans-11)
formando ent&o o principal isbmero do CLA, g.€cis-9, trans-11 (Griinari & Bauman
et al., 1999).

Sendo formado direta ou indiretamente pela bioeinacdo de acidos graxos
poliinsaturados no ramen (especialmentg.sG2 Gs), 0 CLA responde de forma
significativa tanto ao aumento no suprimento diedétle acidos graxos precursores,
notadamente 6leos vegetais, quanto a outras egaside manipulacdo da fermentacéo
que afetam a habilidade das bactérias de prodiimgnte a fermentacdo, precursores
destas moléculas.

O potencial de aumento no conteudo de CLA no ldd@ecabra através da
nutricdo de cabras leiteiras tem sido demonstradeaios experimentos. Neste campo
tem-se apresentado efeitos da utilizacdo de diwdmsdes de 6leo. Mir et al. (1999)
demonstraram um aumento significativo no teor deACém cabras alpinas
suplementadas com 6leo de canola.

Maia et al. (2006) também avaliando a respostaclaséo de trés tipos de 6leo
na dieta de cabras leiteiras (arroz, canola e,sogahivel de 5,1%, na dieta de cabras
Saanen em lactacdo sobre composicdo do leite afib g acidos graxos do leite
observaram que estes aumentaram as concentracd@sAdea gordura do leite em
aproximadamente 21% (6leo de canola), 57% (6learmbe) e 87% (6leo de soja).

Outras estratégias incluem a utilizacdo de fomagerdes e pastagem (White
et al., 2001); associacéo de dietas com reduzidteédo de fibra e suplementacédo com
0leo (Bomfim et al., 2006b); suplementagdo com fioras (Dhiman et al., 1999); uso
de forrageiras ricas em taninos (Vasta et al., pO@dicdo de vitamina E e
microminerais (Korniluk et al., 2008). Alguns tipde Oleo tém demonstrado serem
efetivo, a exemplo do de peixe, em influenciar {pesminente a fermentacdo ruminal,
contribuindo para maior sintese de CLA ou precesaro rumen. Baseado nestes
resultados com 0leo de peixe, varbends de 6leos tem sido utilizados (AbuGhazaleh
et al., 2007) e também associados com modificaddeefermentacdo ruminal com a
monensina (Bell et al., 2006) e o bicarbonato dBos(Schmidely et al., 2005), todos

na tentativa de aumentar o contetudo de CLA na gardiu leite.



Resultados mais consistentes tém sido obtidos gusemdumenta a quantidade
de substrato para a sintese de CLA ou de seusrpoees, especialmente 6leos ricos em
acidos graxos fg.» € Gg:3 bem como sua associacdo com 0leo de peixe. AbStes]
esta claramente demonstrado também a vantagenomagens verdes em aumentar o
conteudo destes acidos graxos, quando comparaduos déetas usando forragem
conservada como feno ou silagem. De qualquer faaimda h& espacgo para avancar na

avaliacao de estratégias que incrementem o teGt.8ena gordura.

2.3. Nutricdo animal e compostos secundarios nadei

Os compostos secundarios de plantas sdo um gryeosadi de moléculas
envolvidas na adaptacdo de plantas ao ambiente, guasndo fazem parte do
metabolismo primario de crescimento e reproducdcétlda vegetal. Existem mais de
24.000 estruturas neste grupo, que inclui muitespostos com efeitos antinutricionais
e/ou toxicos para os mamiferos. Os compostos sadosdde plantas que ocorrem em
forragens incluem: alcaloides, aminoacidos naoépmos, glicosideos cianogénicos,
terpendides volateis, saponinas, acidos fendlitasnos hidrolizaveis e flavonoides,
incluindo proanthocianidinas (PA) e isoflavonasaggtnicas.

Acredita-se que estes compostos estejam envolvidatefesa da planta contra
herbivoros e patdgenos, regulacdo de simbioserot®rde germinacdo de sementes
e/ou inibicdo quimica da competicdo entre espé@rgdantas (alelopatia). Portanto séo
parte integrante das interacdes de espécies ermatade de plantas e animais.

Tradicionalmente, as pesquisas com compostos s@étosdle plantas tém-se
concentrado em seus efeitos toxicos e antinut@so®m animais domeésticos, no
entanto, estes compostos podem influenciar de faigraficativa tanto a tecnologia
quanto as caracteristicas sensoriais do leite.efad o fator principal a influenciar o
odor do leite fresco. Substancias que influenciamodor séo transferidas para o leite
diretamente através da inalacdo do ar no sangueste gara o leite ou através do
alimento e do sistema digestivo pela absorcdoadioet via gases do rimen para o
sangue e para o leite (Moio et al., 1996).

Povolo et al. (2007), demonstrou que terpenos eotedbonetos podem ser
transferidos das forragens para o leite e paraeajoquEstes compostos podem ser
avaliados por analise de fracdo volatil. Os congmsiulfurados presentes na dieta,

podem também comprometer a qualidade da manteige{& et al., 1999).



Os volateis sdo mais importantes quando se trabalm pastagens
diversificadas, como aquelas naturais. De formalgestas apresentam uma maior
quantidade de compostos volateis, alguns dos gdaismuito particulares do tipo de
pasto prevalente em uma determinada regido, comorttrado por Moio et al. (1996),
gue observou dois sesquiterpenos no leite de ammantidos em pastagem natural que
nao foram encontrados no leite dos animais alindestecom feno ou com racgéo
completa. Estes compostos podem estar envolvidosador, odor ou caracteristicas
tecnoldgicas especificas que podem ser utilizadosoanarcadores para processos de

indicacdo geografica ou denominacao de origem.

3. Nutricdo Animal e Qualidade da Carne

A manipulacdo ou a promo¢do de mudancas na camenpm do manejo
alimentar, ao contrario do leite, ndo € tdo simpleesafia a pesquisa, principalmente
por causa das particularidades dos ruminantesltasdo a fermentacédo no rimen dos
alimentos ingeridos.

Estudos demonstram que a dieta é fator determimpeméecaracterizar possiveis
variacbes na carcaca e na composicao tecidualneicgudos cortes comerciais. Neste
contexto os fatores que podem determinar maior enomvariagcdo sao: diferentes
proporgdes de concentrados e volumosos, assim simteona exclusivo em pastejo ou
em confinamento, diferentes fontes de volumosdstatites fontes de concentrado etc.

Relatos na literatura demonstram que as diferent@®porcdes
volumoso:concentrado influenciam nas caracterwsticelitativas da carne de caprino e
ovino. Dieta rica em concentrados favorece carme @ior teor de gordura, podendo
aumentar a suculéncia e a maciez da mesma, vareaacdmposicdo de acidos graxos
(Osorio et al., 2006). Entretanto a maior conceaiwade concentrado também resulta,
na maioria das vezes em um aumento do custo degqioce predispde a ocorréncia de
distarbio fisiolégico nos ruminantes (Alves et &003). Por outro lado, a utilizacdo de
maiores proporc¢des de volumoso na dieta, resultdietas de menor custo, desde que
as necessidades nutricionais dos animais sejamdid&snGonzaga Neto et al., 2006).

Estudos mostram que a gordura de cordeiros mantelos pastagem,
normalmente, apresenta adequada proporcdo de @rf@gaga-3 de acidos graxos
poliinsaturados do que observado para as mesmadurger de cordeiros no
confinamento. Essa diferengca é em virtude da coitfmsle &cidos graxos da dieta,



uma vez que as forragem contém alto nivel de acglagos linolénico (.3,
precursor da série 6mega-3 de acidos graxos. Gentrado, ao contrario, tem alto teor
de acido linoléico (g.2), precursor da série n-6 (Diaz et al., 2002).

Em dois sistemas de alimentacdo, um em pastageantr@ @m confinamento
exclusivo com concentrado (mistura de trigo comiagveom 18% de matéria seca),
ovinos da raga Skudde tiveram na gordura intramascoaior teor de CLAds-9,
trans-11) no primeiro sistema. Apesar de ndo ser obdardiderenca estatistica do teor
de CLA na gordura do tecido adiposo, entre os sietemas de alimentacédo, os animais
da pastagem mantiveram uma tendéncia maior de QObAredacdo aos animais
alimentados com concentrado (Nuernberg et al.,)2008

Wood et al. (2008) em revisdo sobre deposicao diugm composicao de acido
graxo e qualidade de carne, relata que dietas omceatrados ricos em acido linoléico
(C1s:2) favorecem o acumulo desse acido na carne, poisa@equena dimensao das
particulas e um transito mais curto no rumen, &m#& biohidrogenacdo pelos
microorganismos. Russo et al. (1999) cita que aébacButyrivibrio fibridolvens
responsavel pela a biohidrogenacdo dos acidos gramsaturados esta em menor
porcentagem na populagdo bacteriana dos animamergihdos com dietas com
concentrado.

Avaliando a influéncia da relacdo volumoso:congaiur(40:60, 55:45 e 70:30,
respectivamente) sobre a composicéao tecidual @agade cordeiros Morada Nova em
confinamento, Gonzaga Neto et al. (2006), conaluicae as propor¢cdes de gordura
total e subcutanea foram maiores nos teores neiads de concentrado, sendo que as
dietas com maiores propor¢cdes de concentrado detirds maiores teores de energia
metabolizavel e de proteina bruta.

Madruga et al. (2008a) avaliando o efeito de nideisrescentes de concentrado
na dieta (80, 65 e 50%) sobre a qualidade da cE'@prinos Saanen, observaram que
o decréscimo dos niveis de concentrado na dietaindietou variacdes percentuais totais
dos acidos graxos mono e poliinsaturados, mas feéouaos percentuais dos acidos
graxos saturados, constataram também que, a péuapdec50% de concentrado na dieta
proporcionou maior nimero de volateis nos extrdmsarne, na qual identificou um
total de 121 compostos, entretanto 0s autoreslvassan que 0S animais com a menor
proporcdo de concentrado tiveram uma maior idadealsie, contribuindo para o

acumulo de lipideos, justificando assim um meltafipbde volateis e textura da carne
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desses animais, ja que o percentual de gordurapénoipal responsavel por tais
caracteristicas.

Diferentes volumosos ou concentrados na dieta potinefeito sobre as
caracteristicas quantitativas e qualitativas dasacas de caprinos e ovinos, devido as
diversas transformacdes que estes sdo submetidoataodigestério desses animais,
aliadas a diversidade quimico-bromatolégica quegnmona a producdo de diferentes
compostos durante a digestao.

Avaliando grupos de ovinos alimentados em pastagemposta porAtriplex
ssp. (erva-salyersus pastos senescente com restolho de cevada, amfilemsatados
com gréos de cevada, Pearce et al. (2008), obaenvgue animais alimentados com
erva-sal e suplementados com cevada, tiveram e caraacas menores teores de
gordura, segundo 0s autores essa caracteristieaspo@xplicada pela maior relacdo da
proteina/energia, diminuindo a deposi¢cdo de goréusamentando a de proteina na
carne, em virtude da maior quantidade de protednamplex ssp., € também pela alta
ingestao de sal, que aumentou a taxa de passagemteina para absorcéo no intestino
delgado e reduziu o fornecimento de energia.

Estudando quatro diferentes fontes de volumosoirfcafbagua, restolho de
abacaxi, palma forrageira e silagem de milho) spardmetros quimicos e sensorias da
carne ovina, Madruga et al. (2005), observaramajgarne dos animais alimentados
com palma forrageira tiveram o menor teor de g@dam relacdo aos outros
volumosos, para 0s autores, 0s outros volumososrdegram maiores teores de
lipideos na carne, por serem mais energéticos gaéraa. Os animais alimentados com
palma tiveram as menores notas nos atributos aparétextura, maciez, sabor e
suculéncia para a carne dos ovinos alimentadospatma forrageira. Em revisao sobre
a formagdo do aroma carneo, Madruga (1997) descrgue o aroma e o sabor
caracteristicos da carne estdo diretamente rekisnao teor de gordura presente no
musculo.

Adnoy et al. (2005), avaliando o efeito de pastagendiferentes qualidades na
regido Oeste do Sul da Noruega (pastagem nativaodéanha e pastagem cultivada em
varzea), concluiram que ha diferencas no conteddimico e sensorial da carne de
cordeiros dos grupos criados nessas pastagens) sgredas carcacas dos animais
criados na pastagem nativa de montanha tiveramaisres teores de acidos graxos
poliinsaturados, e um teor de lipideos total, mepuer os animais da pastagem cultivada

em varzea, umas das possiveis explicacfes paraliémsnciacdo estd na composicao
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da pastagem nativa, com uma variedade de gramimeas/as, além das longas
distancias percorridas pelos animais da montanbe, pgroporciona uma condi¢ao
corporal diferente dos animais da outra pastagem.

Na avaliacao de trés niveis de substituices deomiloido pela a casca do gréo
de soja (0, 50 e 100% da dieta total), sobre aactaisticas de carcaca de caprinos
Bber x Saanen confinados, Hashimoto et al. (2089ervaram que a substituicdo do
milho pela a casca de gréo de soja, reduziu a pgapode gordura, aumentando a
porcentagem de 0sso, Vvisto que os teores de m8scétovariaram entre as dietas. Na
relacdo de proteina bruta (%) e energia metabaiz@cal/kg de matéria seca) das
dietas avaliadas, a dieta com 100% de casca de dgéasoja, possuia uma maior
proporcdo de proteina/energia que a dieta com 18@%nilho moido, corroborando
com as hipdteses apresentadas por Pearce et &8),(20m que a relacdo de
proteina/energia disponivel para o animal podens influéncia no teor de gordura na
carcaca.

Verificando o efeito da inclusdo de niveis cresegid, 20, 30 e 40%) de caroco
de algodao integral no concentrado oferecido aosoev Santa Inés sobre os
componentes quimicos e o perfil lipidico da caMadruga et al. (2008b) verificaram
que a carne dos animais que nao receberam o cdeoglyodao, foi 0 que apresentou
melhor qualidade nutricional, por seus altos teateslutos de acido oléico (C 18:1) e
baixo teores de acido graxos saturados, sendo spge&eido oléico estad associado a
diminuicdo do colesterol do sangue. Os animais rggeberam dieta com 40% de
caroco de algodao, em termos absolutos apresentdi@asmiveis de saturados e baixo
niveis de oléico, mostrando que a utilizacdo dogade algoddo em um percentual
alto (40%), podera diminuir a qualidade da carneuleos Santa Inés.

Utilizando concentradad libitum na alimentacdo de cabritos lactentes, para
detectar efeitos na qualidade na carne dessesianimaobservado que a inclusdo do
concentrado ndo teve uma melhoria substancial akdgde da carne dos cabritos, no
entanto diminui a concentracdo de acidos graxosrasiis em relacdo aos que
receberam somente o leite em sua alimentacéo (d edait., 2006).

Estudo realizado por Russo et al. (1999), pardivario efeito de diferentes
guantidades de energia através de trés dietamn@lee leucena + concentrado com
flocos de cevada, 2-feno de leucena + concentrado5® 6leo de milho e 3-somente
concentrado com 5% o6leo de milho) sobre a composigdacidos graxos saturados e

insaturados na carne de ovinos, o concentrado €ondes 6leo de milho ndo revelou
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qualquer alteracéo fisioldégica desfavoravel aosdeions e a dieta somente com
concentrado resultou em uma maior quantidade desigraxos insaturados na gordura
subcutanea, destacando-se nas boas caracterititcas, ja que esse grupo se isenta
do aumento do LDL (lipoproteina de baixa densidase}langue, o qual se tem uma

correlagcéao alta com doencgas cardiovasculares.
4. Nutricdo Animal e Marcadores de Produtos para Ceificagéo

A definicdo de produto tipico inclui as caractécest sensoriais do produto, a
origem geografica de ambos, do material cru e dogsso de transformacao e ainda
sua relacdo com a cultura social e tradi¢cdes da deeproducdo (Sciuntu & Piredda,
2007).

Nos ultimos anos, recentemente, varios estudossidmfeitos na deteccao de
marcadores que podem ser usados para identificeigam geografica do leite e do
queijo, 0 que é particularmente importante paraymas com denominag¢do de origem
protegida porque a ligagdo com a regiao deve sanescida (Povolo et al., 2007).

Claramente, biodiversidade e produtos tipicos efstdemente relacionados. O
sistema de producédo de leite caprino e ovino € om bxemplo disto (Sciuntu &
Piredda, 2007). Um exemplo concreto é o queijog-#ardo PDO. Este queijo de leite
de ovelha tem caracteristicas estritamente relades com a area de producdo que
inclui toda a ilha da Sardenha, na ltalia. Dentrgas caracteristicas, destaca-se o uso
de uma raca autoctone, Sarda e ao sistema de &gAentodo baseado em pastagens
naturais compostas pela flora nativa tipica do antbi do mediterraneo (Sciuntu &e
Piredda, 2007). Portanto, a qualidade esta reladeicom a interacdo planta, animal e
tipos microbioldgicos em um determinado ambientéui8u & Piredda, 2007).

Por outro lado, os sistemas de producéo de pequenmsantes confinados tém
aumentado (Sciuntu & Piredda, 2007). Esta € umacpmacdo importante e que a
nutricdo e a tecnologia de alimentos podem darceongibuicao significativa. Uma vez
demonstrado que as caracteristicas da carne aitdaé uma determinada regido tém
como origem determinada planta ou conjunto de atands esforcos no sentido de
melhorar 0 manejo e de preservar a vegetacao hatréo muito maiores, garantindo
ndo somente as caracteristicas dos produtos, masgiaa preservagdo do meio natural
trazendo beneficios varios.

Esta diferenciacdo dos produtos regionais, que padiéas vezes resultar em

uma Indicacdo Geografica ou mesmo em uma Denonunde&Origem, pode estar
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baseada em um composto secundario ou mesmo emeameregb formado durante o

metabolismo animal e incorporado a carne ou a@. lisito significa que o perfil da dieta

consumida em uma determinada regido ou o metablmlimum nutriente ou composto
secundario ingerido e incorporado aos produtose et usado como um marcador
para a caracterizacéo e diferenciagéo dos produtos.

Povolo et al. (2007) avaliaram a influencia de tigss de forragem no leite e
queijo (Caciotta, 2 meses de cura) de ovelha, cavbjetivo de detectar marcadores
Uteis para ligar produtos lacteos a origem. Folisea a composicdo quimica e de
volateis dos queijos. As pastagens mistas forars n@as em volateis que as pastagens
compostas de trevo ou aveia e 0s compostos volats abundantes foram alcodis e
terpenos, estes Ultimos ausentes nas outras dstag@as (Povolo et al., 2007).

A diferenca na composicdo da fracdo de volateisedegueijos produzindo
usando leite de mesmo rebanho sob as mesmas cemdégmoldgicas, confirma que o
tipo de dieta foi responsével ndo apenas pelamgasge um composto marcador, mas
também de outros volateis mostrando diferencas et@bulismo animal, oxidacdo da
gordura e desenvolvimento microbiano durante a ragéio.

Priolo et al. (2004), avaliando volateis tracosgoadura de cordeiros criados e
terminados em diferentes sistemas de alimentacasto®versus concentrados),
observaram que os compostos: sesquiterpgheaeyophyllene, foram encontrados em
maiores quantidades na gordura dos animais criadésrminados em pastagem,
indicando que este pode se tornar um biomarcadoridentificacdo de produtos
carneos, oriundos de animais terminados em pastagem

A associacdo, portanto, da composicdo do pasto, amumela encontrada nos
produtos carneos, que possam ser unicos, tem sid@mominho bastante utilizado para a

diferenciagéo e valorizagao dos produtos.

5. Consideracdes Finais

A valorizacdo dos produtos carne e leite, quansosaois atributos nutricionais,
funcionais, sensoriais e regionais, representaawyo nampo de atuagao para a nutricao
de ruminantes. Isto exige uma interagdo muito fadre a nutricdo animal, a
tecnologia de alimentos e a biomedicina. As opadagdes de manipulacdo da proteina
e especialmente da gordura podem subsidiar a xa¢@® dos produtos primarios, bem

como a criagdo de outros. Por outro lado, a caraaggio dos produtos diferenciados,
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oriundos de regides especificas usando técnicasemnmasl para identificacdo
especialmente de compostos volateis presentes gatagdo e que podem ser
incorporadas ao leite, sdo ferramentas importasdes marcadores para processos de
indicacao geografica e/ou denominacéo de origem.

Para isto, had necessidade de fortalecimento dacicao® analitica dos
laboratérios e formacdo de recursos humanos. Eeepes como Cromatografia
Gasosa e Liquida, Espectrometro de Massa e outeogm estar tdo presentes no dia-
dia do laboratério, quanto o Kjedahl, o Soxlet drasi equipamentos da nutricdo

classica.
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