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Ementa:

Revisão da estrutura e análise dos lipídios incluindo ácidos graxos e
dimetil-acetals.Lipídios nos alimentos para ruminantes. Metabolismo Lipídico
Ruminal – Visão Integrada: Lipólise, hidrogenação, hidratação, saponificação,
síntese de novo. Biohidrogenação dos ácidos graxos insaturados: vias metabólicas e
enzimas, produtos e/ou intermediários, microrganismos envolvidos, papel na
ecologia ruminal e interligações com o metanogênese. Modulação da
biohidrogenação. Extensão e completude da biohidrogenação. Inibição da
hidrogenação e métodos de proteção da gordura. Biohidrogenações incompletas.
Efeitos dos taninos e composto secundários vegetais na biohidrogenação. Efeito da
dieta base. Biohidrogenação alterada – trans-10 shift. Fatores predisponentes e
incidêcia Vias metabólicas e associação a disbiosisacidóticas no rúmen. Associação
com a Depressão da Gordura do Leite em vacas leiteiras. Impacto nos ruminantes
de corte em confinamento.Absorção, transporte, metabolização e deposição dos
ácidos gordos nos tecidos e leite. Dessaturação e elongamento. Lipogênese e
síntese de novo. Reflexo do metabolismo ruminal na composição em ácidos gordos
da carne e leite. Enriquecimento da carne e do leite em ácido vacênico, ácido
rumênico e ácidos graxos polinsaturados. Potencial e limitações. Regras Europeias
de alegações e rotulagem de produtos enriquecidos. Perspectivas de utilizar o perfil
dos ácidos graxos no leite e tecidos como ferramenta de diagnóstico da função



ruminal e como eventual marcadores do sistemas de produção utilizados. Casos de
estudos. Análise de Lipídios – procedimentos e erros comuns. Demonstração de
integração de cromatogramas. Como estimar a extensão e completude da
biohidrogenação em experimentos de produção. Regras gerais para interpretar a
composição em ácidos graxos do músculo e tecidos adiposo e do leite.
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