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O OLEO DE LINHACA NA ALIMENTACAO DE BOVINOS
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O 6leo de linhaga

O linho (Linum usitatissimum L.) € uma planta de ciclo anual utilizada para a extragédo de
fibras longas, empregadas na fabricacdo de tecidos, e se d4 bem em regibes de clima
temperado. No Brasil, seu cultivo ocorre principalmente no estado do Rio Grande do Sul nos

meses de outono e inverno.

A linhaca é a semente dessa planta de linho, e existem dois tipos: a dourada, cultivada em
regides mais frias, e a marrom, cultivada em locais de clima mais quente e iumido. Ambas
apresentam valores nutricionais similares, no entanto, a semente de linhaca dourada possui
a casca mais fina e seu sabor € um pouco mais suave. Cem gramas de semente de linhaca
fornecem em torno de 450 kcal, 41 gramas de 6leo, 28 gramas de fibras e 20 gramas de

proteinas.

Das sementes de linhaga, é produzido o 6leo de linhaga, de coloragdo alaranjada, que € um
dos 6leos comerciais de utilizacdo mais antiga pela humanidade. Sua extracdo pode ser por
prensagem a frio ou por solventes, sendo que o 6leo produzido pela prensagem a frio é mais
indicado para a alimentag&o animal, enquanto o uso de solventes é recomendado quando o

6leo sera refinado.

O dleo da linhaca tem sido aproveitado para diversos fins, inclusive na alimentagdo humana

e animal, além disso, € usado na industria cosmética, em farmacias de manipulacdo e na
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industria de tintas. E uma das fontes de 6leo vegetal mais ricas em é&cidos graxos do tipo
0mega 3, cerca de 50%, e esses acidos promovem uma acgao protetora para o coragao e 0S
vasos sanguineos. Com isso, muitas vantagens tém sido atribuidas ao consumo desse 6leo,
tais como, reducéo dos riscos de doengas do coracdo e infarto, prevengdoda ocorréncia de
trombose e gangrena, além da reducdodo colesterol total e do mau colesterol. Outras
caracteristicas encontradas sdo sua acgéo antiinflamatoria, antioxidante e antialérgica, efeito
melhorador na absorcdo de calcio e reducdo de tumores, especialmente o cancer de mama,

de prostata e de pulméo.

O oOleo de linhaca deve ser conservado adequadamente e protegido da luz, mantido em
recipientes escuros, com 0 objetivo de evitar sua rancificacdo. O consumo do Oleo de
linhaca pelos humanos n&o pode ser exagerado, pois, além do sabor amargo, tem efeitos
laxativos e é composto por algumas substancias téxicas, chamadas de antinutricionais ou

alergénicas.

O oleo de linhaga na alimentagéo de bovinos

Por trazer algumas desvantagens ao consumir diretamente o Oleo de linhaca, como
apontado acima, por que ndo consumir a carne bovina tendo incorporado na sua
composicdo todas as vantagens desse 0Oleo? E livre do sabor amargo e dos efeitos

laxativos!

Por isso, o 6leo de linhaca tem sido estudado como ingrediente na dieta de bovinos, tanto

para producdo de carne, quanto de leite.

Por outro lado, o fornecimento de 6leos vegetais para bovinos também pode trazer algum
prejuizo para os préprios animais, principalmente pela interferéncia no metabolismo do
rimen. Dependendo da dose, esse prejuizo pode ser grande, afetando inclusive o

aproveitamento de outros alimentos pelos animais.

Assim, tem sido também alvo de estudos o0 uso desses 6leos vegetais na forma protegida,
ou seja, 0 6leo passa por um processamento que impede a sua digestdo no raimen. Com
isso, 0 uso de dleos para bovinos passa a nao trazer efeitos negativos para o metabolismo
ruminal. Esse processamento dos Oleos é como fazer um sabdo, mas ndo literalmente,
transformando o 6leo de estado liquido para solido, o que facilita a mistura com os outros

ingredientes da racgéo.
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O projeto de pesquisa

Desde 2010, vem sendo desenvolvido um experimento na APTA em Sao José do Rio Preto
para testar o fornecimento do 6leo de linhaga protegido da degradacéo ruminal para bovinos
Nelore terminados em confinamento. Esse projeto envolve avaliacbes desde o desempenho
dos animais, como ganho de peso e ingestdo de alimentos, até caracteristicas da carcaca e
gualidade da carne. E o projeto vai mais além. Foi também testado o tempo de fornecimento
desse 6leo necessario para que a carne desses animais tivesse incorporado as vantagens

do oleo de linhaga.

¢

Figura 1. Bovinos Nelore terminados em confinamento (UPD Sé&o José do Rio Preto/APTA)

O desenvolvimento desse projeto tem apoio, além da propria instituicdo, da Fundacdo de
Amparo a Pesquisa do Estado de Sdo Paulo — Fapesp, do Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico — CNPq e da Bellman Nutricgdo Animal — A

NutrecoCompany, empresa da area de alimentacdo animal, sediada em Mirassol, SP. Esse
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projeto também tem participacdo de professores e de pos-graduandos da Faculdade de
Ciéncias Agrarias e Veterinarias, campus de Jaboticabal, da Unesp.

O projeto ainda esta em andamento, mas o que se pode concluir até o0 momento, € que ndo
houve efeito do tempo de fornecimento do éleo de linhaga protegido sobre o ganho de peso
pelos animais, sobre as caracteristicas de carcaca, que estavam bem acabadas e sobre o

peso e o rendimento dos cortes comerciais, nem do dianteiro e nem do traseiro.

Por outro lado, quanto maior o tempo de fornecimento do 6leo de linhaga protegido, maior
foi a porcentagem de acidos graxos do tipo dmega 3 e linoléico conjugado, outro importante
componente na prevencdo de doencgas, especialmente cancer, ao mesmo tempo que

diminuiu os niveis de colesterol presentes na carne.

Mas, o fornecimento do 6leo de linhaca protegido também aumentou a proporcao de acidos
graxos saturados, e quanto maior foi esse tempo, maior essa quantidade. Os 4cidos graxos
saturados estédo relacionados ao colesterol “ruim”, e, portanto, um maior consumo desse tipo
de gordura esta associado ao aumento de problemas cardiovasculares. Hoje em dia, nem
todos os &cidos graxos saturados sao considerados prejudiciais a salde e novas

classificagfes tem sido propostas, por exemplo, hiper e hipocolesterolémicos.

Quando os animais sdo alimentados com Oleo de linhaga € possivel incorporar a carne
bovina os beneficios inerentes a esta fonte de lipideos, além daqueles ja existentes: rica
fonte de proteina de excelente valor biolégico, de vitaminas lipossollveis e parte do

complexo B e de quase todos 0s minerais essenciais para a alimentagdo humana.
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