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L'elevarsi dei livelli produttivi ha imposto un progressivo
aumehto della concentrazione energetica delle razioni, dato che

non si & modificata, in parallelo, la capacitid di ingestione de

"gli alimenti.

In media la guantita di sostanza secca ingerita nelle 24 ore
gi attesta attorno al 3% del peso vive. Alcuni accorgimenti, co
me 1'"Unifeed" possono arrivare a portare questo valore attorno
al 3,3%; ma il problema evidentemente resta sempre (I).

Alcuni dati sulla variazione_di concentrazione energetica ri-
chiesta all'aumentare del livello produttivo sono riportati nel-
la tabella n. I e dal loro esame & possibile evidenziare come il
passaggio, per una vacca di 600 kg di peso vivo, da una produzio
ne giornaliera di IB kg di latte a quella di 35 kg di latte com-
porti l'esigenza di ingerire una razione che contenga non meno
dai 0,85 U.F./kg,“invece di 0,72 U.F./kg di sostanza secca., In
pratica, ai livelli pid alti, la concentrazione energetica media
della raz;one non & dissimile da quella di un mangime concentrato.

Pef‘sbddisfare questa esigenza si & progressivamente aumenta-
ta;lé'quota di amido a scapito della fibra grezza; in altre pa-
roie, si & variato il rapporto fra alimenti grossolani ed alimen-
ti concentrati che, sempre facendo riferimento all'esempio cita-
to, & passato, per la sostanza secca da valori di 60:40 a valori
di 35:65. L'aumento della produzione di latte & andato infatti in
modo parallelo all'aumento del consumo di mangimi a base di cerea

1i (diagramma I) (3).
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Tabella,N, I - VARIAZIONE DELLA CONCENTRAZIONE ENERGETICA DELLA
RAZIONE IN FUNZIONE DEL LIVELLO PRODUTTIVO (P.Y.

KG 600) (2).
Produzione giornaliera concentrazione
di latte al 4% di grasso energetica
U.P./kg s.3.
10 0,60
I4 0,66
I8 0,72
22 0,78
26 0,82
30 0,82

34 | 0,86



Ma la possibilitd di ricorrere all'apporto energetico dell'a-
mido ha dei limiti.

Sono a tutti noti gli effetti che guantitativi eccessivi di
amidi, soprattutto se ingeriti in periodi di tempo tro@po brevi,
determinano sull'andamento del processo digestivo delle fermenta
zioni ruminali e le coﬁseguenze pit rilevanti che ne derivano qua
1i: abbassamento del pH ruminale e dwodenale; riduzione della pro
duzione di acetato a favore del propionato fino a sconfinare, nei
casi pil gravi, nella produzione di ac. lattico con conseguente
acidosi; sviluppo di fermentazioni anomale con produzione di tos
sine di vario tipo; riduzione della guota di amido digerita, com
perdita di valore alimentares; riduzione del tenore di grasso nel
latte; eccessivo stato di ingrassamento degli animali.

Questi aspetti finiscono per penalizzare la capacita produtti
va, sia in termini di rendimento dell'energia trasformata in lat
te, sia in termini di capacitd produttiva globale dell'allevamen
to. |

Infatti l'orientamento delle fermentazioni ruminali verso il
pfOpionato comporta un aumento della glicemia con accentuazione
della secerezione pancreatica. L'insulina, da un lato favorisce
1la ufilizzazione del glucosio per la lipogenesi e, dall'altro,
frena la lipolisi e ne deriva una competizione fra tessuto adipo
s0 e ghiandola mammaria per la utilizzazione dei principi nutri-

tivi lipogenetici (4, 5).



Con 1'eccesso‘di depositi lipidici si accentuano protlenmi a
livello epatico ed a carico della sfera riproduttiva.”

Aspetto, certo da non trascurare, & anche 1televato costo del
l'energia fornita dagli amidi che & stato raggiunto nei paési del
Mercato Comune, per la politica protezionistica nei riguardi dei
produttorl di cereali. _ |

Altre fonti energetiche allmentarl ad alta concentra21one so-
no le proteine, ma la loro utlllzza210ne biologica al f1n1 ener-
getici, seppure in parte, avviene attraverso la gluconeogene31,
non & certo molto espandibile per motivi biologici e per motivi
economici. _ ' _

Restano i grassi con una concentrazione energetica stimata me
diamente pari a‘2,25 volte quella dell'amido. Risulta ovviamente
facile aumentare, con il loro impiego, la concentrazione energé—
tica della razione, senza aumentare'l'apporto di amido e senéa
deprimere 1l'apporto di fibra grezza. |

L'impiego dei grassi nelle vacche da latte & un ﬁroblema che
per molti aspetti & controverso spprattutto per le interferenze
sulla qualita del latte.

Un bovino che ingerisca anché solo foraggirverdi'(TO—SO kg)‘
arriva ad ingerire non meno di 500 g di lipidi grezzi e 1'appor
to energetico che ne deriva non & trascurabile e supera il 5-6%
di quello dell'intera razione. La frazione pin rappresentata nei
lipidi grezzi dei foraggi éono i gliceridi nei quali la quota di

aeidi grassi insaturi raggiunge 1'80% (tabella n. 2).



A livello del rumine le lipasi batteriche idrolizzano i trigli
ceridi .in modo non specifico, contrariamente a. quanto fanno le

lipasi pancreatiche, e_libgrano gli acidi grassi e la glicerina (7).

Pabella 2) TENORE IN ACIDI GRASSI DI DUE TIPI DI FORAGGIO (6)

Acidi grassi @ . Pascolo di. = - . Pascolo
. trifoglio rosso -+ misto
- saturi ' | A
C I4 » miristico | - 7 | I,I
| ¢ 16 - palmitico 8,9 N 15,9
C I8 —_stearico;i ‘ 2,8 . 2,0
“oltreCc I8 1 = 3,9 ) 0,5
I5,6 | 19,5
insaturi . o 7 _ o

C I6:1 palmitico 749 ' : 2,5

C 18:I oleico -TY- R 3,4
€ 18:2 linoleico | 8,1 | J 13,2
€ I8:3 linoleMico 58,9 . - 61,3
84,4 80,4




Non per tutti i grassi 1'idrolisi degli esteri degii acidi
grassi avviene nello stesso modo. Cosl mentre il grasso dei se
mi di lino viene idrolizzato fino al 95%, quello dell'oliva per
il 68%, quello del cacao per il 40%, solo per il 35% il grasso di
spermaceti (8). | .

I grassi e gli oli di origine vegetale sono pih complefamente
e pil rapidamente idrolizzati di quelli di origine animale.

Oltre ai trigliceridi a livello del rumine sono idrolizzati
anche i1 fosfolipidi ed i galattolipidi. In pratica quasi tutti
gli esteri della glicerina sono idrolizzabili da parte dei micro
organismi ruminali con liberazione di glicerolo. '

I principali prodotti della idrolisi dei grassi, glicerolo ed
acidi grassi, hanno due diversi destini.

I1 glicerolo & fermentato prevalentemente da microrganismi del
genere Selemonas con la produzione di ac. propionico e gquesto
acido grasso volatile segue il destino dell‘'ac. prOpibnibo pro-—
dotto dai processi fermentativi dei carboidrati (8). Viene ciod
assorbito dalla parete ruminale e convertito in glucosio a livel
lo epatico. '

Anche il galattgsio derivante dai galattolipidi & fermentato
ad acidi grassi volatili.

Gli acidi grassi volatili a breve catena sono assorbiti dalla
parete ruminale, quelli a lunga catena in parte véng0no utilizng
ti dai batteri per la sintesi dei grassi microbici (i corpi bat

terici contengono dal 5 all'8% di grassi), in parte restano in

eo/ e
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emulsione od aderiscono alle particelle di cibo.

La quantitd di acidi grassi che arriva al duodeno &, di
norma, superiore a quella ingerita a causa della sintesi mi-
crobica. Questa quota di neoformazione & proporzionale alla
quota di sostanza organica digeribile (10-I5 g per kg di sostan
za organica digerita da foraggi e 25-3% g per kg di sostanza
organica digerita da concentrati).

Gli acidi grassi insaturi ingeriti con gli alimenti dai ru
minanti, vengono saturati, e percid le caratteristiche dei
grassi alimentari influisconoc assai poco su quelle dei grassi
di deposito, contrariamente a quanto avviene nei monogastrici.
Infatti mentre nei foraggi vi & elevata percentuale di ac. 11
nolenico {triene), i grassi di deposito sono costituiti pre-
valentemente d& ac. stearico (C I8 saturo). Nei grassi di depo-
sito elevata & la percentuale di acidi irans e di acidi ramifi
cati ed il grasso del burro contiene una buona percentuale di
acidi a catena dispari. Gli acidi grassi in forma irans e le
catene ramificate non sono caratteristici dei foraggi e dei ve
getali in genere, nei quali sono pil abbondanti le forme cis
e le catene lineari (9, IO).

Le operazioni di saturazione avvengono nel rumine e lo at-
testano la differente composizione dei grassi alimentari da
quella dei grassi dei microrganismi (tabella n. 3).

I1 processo di idrogenazione non & indiscriminato, e questo

fatto & confermato da ricerche effettuate con acidi grassi in-



I4
saturi marcati con . C, ma riguarda prevalentemente i C I8:3

ed i C 1I8:2 che passano a C I8:0. Vi &, almeno apparentemente,
una difficoltd da parte degli enzimi cellulari ad idrogenare
il ¢ I8:I.

Se esaminiamo bene i dati delle tabelle n. 3. e 4 vi & anzi
un notevole aumento del C I8:I nel grasso di deposito. A par-
tire da ac. linoleico (C I8:2) nel complesso rumine-reticolo
circa il 45% viene completamente idrogenato ad ac., stearico
(C 18:0), fra il 35% ed il 50% viene parzialmente saturato ad
ac. oleico ed ac. elaidico (la forma trans dell'ac. 6leico,

C I8:I) e solo fra il 3 ed il 6% resta come ac. linoleico.
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Tabella n. 3 ~ TENORE IN ACIDI GRASSI NEI LIPIDI DI
UN FORAGGIO RICCO DI TRIFOGLIO E NEI
“MICRORGANISMI RUMINALI DI PECORE (6)

Pascolo riceco Contenuto

di trifoglio ruminale
C I4 - I,2
¢ 16 , 16,9
c 18 ¢ 48,5
C 26 3,9 5,8
C I4:1 - 0,2
C I6:I 7,9 1,8
C I8 monoene 9,5 19,4
. duene 8,1 2,9
~ triene 58,9 3,3
Totale saturi 15,6 72,4
Totale insaturi 72,4 27,6
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Tenore percentuale in acidi grassi dei microrganismi ruminali confrontato

con guello del grasso sottocutaneo e del grasso del latte (6)

Acidi Grasso Grassb Protozoi Batteri migti
grassi sotto- latte _
cuta- Lipidi Fosfo- Lipidi Posfo-
neo neutri lipidi neutri | lipidi
I0:0 o meno _ 19,7 N
I2:0 tr 3,6 6,6 I,5
I3:0 iso tr _ tr 1,2
I3:0 tr 0,7 tr 0,7
I4:0 iso tr | 0,7 I,3
14:0 ,0 10,5 1,0 1,6 2,0 3,8
T4:1 s6 2,1 .
I5:0 iso 0,5 3,7 6,7 20,3
15:0 0,9 1,1 2,0 4,5 8,2
16:0 iso tr tr 2,2 1,1 2,9 I,6
16:0 25,9 25,6 26,5 37,5 26,I 30,6
I6:1 4,6 2,7 0,7 1,2 1,5 I,3
17:0 iso 1,2 2,8 1,5 1,2
I7:0 2,I 0,7 tr 0,8 0,4 0,8
I8:0 iso I,4 0,I
18:0 15,5 8,7 I2,3 10,3 - | 1IO,7 6,5
I8:T 44,1 20,7 17,1 20,3 16,2 10,2
18:2 1,7 2,9 27,5 14,6 18,1 10,7
I8:3 tr 1,8
I8:4 o 20:I 9,7 3,2 7,9
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"nante apportata da questi ultimi non & certo modesta, tanto @

L'entitd del processo di saturazione & evidenziabile dalla
riduzione di numero di iodio che si riscontra dai grassi ali-
mentari e guelli dei microrganismi. Cosl in pecore a diete di
base d&i fieno e conéentrati, con 40 g di olio di lino/giorno,
si passa da un valore di I8I,3 di numero di iodio, nei grassi
aliméntari, ad un valore di 76,3 in quelli dei microrganismi.

il processo di saturazione degli acidi grassi nel rumine
avviene ad opera dei batteri e dei protozoi. L'azione idroge
vero che nel sangue di agnelli con rumine senza protozoi &
pilt elevato il tenore in ac. linoleico e piu basso quello di
oleico rispetto ad agnelli con rumine ricco di protozoi. E'
stato anche osservato che quando-il grasso del latte & ricco

" di acidi grassi insaturi, la quota di protozoi nel rumine &
assai modesta. ' .

Il processo di saturazione non si esaurisbé nel rumine e
continua a livello del ceco e del colon.

Durante il processo di saturazione vi & uno spostamento
dei doppi legami lungo la catena, spostamento analogo a quel-
lo che si ha durante l'idrogenazione artificiale dei grassi.
Gli acidi coniugati resistono ai processi d4i idrogenazione.

lQﬁesto spiega'perché i dopbi legami del carotene non vengono

gaturati nella fermentazione ruminale.

Ad ogni modo dal processo fermentativo deriva un quantita
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tivo notevole di acidi in forma frans con caratﬁeristiche del
tutto diverse da quelle degli acidi alimentari e non sempre
ben identificabile per lé anomala posizione del doppio lega-
me, quando sono dei monoeni.

L'idrogenazione che avviene nel rumine & da ricondurre alla
possibilitd di utilizzare l'eccesso di idrogeno che si libera
nel corso delle fermentazioni anaerobiche. In pratica la idro—
genazione pud essere considerata un mezzo per ridurre la perdi
ta di di idrogeno (II). | o

Una riprova indiretta di questo fatto & che in presenza di
grassi si riduce la produzione di metano, in misura tahto mag
giore gquanto & maggiore la presénza di acidi grassi insaturi.
Con opportune aggiunte 4i grasso, la riduzione dellérproduzione
di metano pud essere del 30-40% con un risparmio di perdita di
energia digeribile del 4-5%.

L'insieme dei processi biochimici che 81 svolgono nel rumine
rende del tutto diverso il problema della gqualitid del grasso,
ai fini della digeribilita, nel caso d .i ruminanti rispetto ai
monogastrici. 7 '

Basti ricordare che nell'intestino del voligastrico non ar-
rivano dei gliceridi per 1l'assorbimento, ma degli acidi grassi
liberi., Nei ruminanti il ruolo dei monogliceridi nella formazig
ne delle micelle & svolto dall'isolecitina che deri#a dalle le-

citine biliari per azione delle lecitinasi pancreatiche. A con

O
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ferma di cid sta la constatazione che nei ruminanti 1 diversi
tipi di grassi e di acidi grassi siano quasi ugualmente ben u
tilizzati,.contrariamente_a gquanto avviene nei moﬁogastrici
(I2). ad esempio 1'ac. paimificp che & digerito per 1'82-87%
nei ruminanti, lo & solo per il 47% nei suini e per il 5% nei
polli (tabella n. 5). |

Va:aggiunto che il ruminante é in grado di utilizzare bene
gli acidi grassi con meno di i4ratomi di carbonio, contrariamen
te éi monogastrici. _

I protozéi sono piu ricchi in ac. linoleico e linolenico di
quanto non siano i batteri (tabella n. 4). Vi @ una notevole di
versita di_comppsizigne da_sﬁecie a épecie. La guota di acidi in
saturi e di polinsaturi in particolare & assal modesta, di gran
1uﬁga inferiore a quella dei foraggi. I grassi dei batteri si
caratterizzano per una certa ricchezza in acidi grassi dispari
(¢ I5 - C I7 in particolare) e pef acidi ramificati.

Notevole nei lipidi dei microrganismi del rumine, & la ric-
chezza in aldeidi e chetoni anche ramificati che poi ritroviamo
nel grasso degli animali. . _

I processi di.saturazione determinano wna modesta disponibili
ta di acidi grassi_polinsaturi per.;l ruminante, probabilmente
di molto inferiore a guello che & considerato il normale fabbiso
éno_delle specie monogastriche (circa ;‘i% dell'intéro aﬁporto

calorico). Non & escluso che si abbia una carenza relativa di
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polinsaturi.

La particoléré ricchezza di ac. oleico del grasso del
latte (tabella n.4), nonostante il basso tenore della mi-
croflora e la idrogénaziohe dei grassi alimentari, & da
ricondurre all'azione di desaturazione che viene operata
dalla mammella a carico dell'ac., stearico.

Lt'inserimento dei grassi nella razione delle vacche da
latte si traduce in risposte diverse ed a volte éohfraddiﬁ
torie in funzione del 1livello produttivo degli animali, del
le caratteristiche della razione (tenore in fibra grezza o,
meglio, il rapporto amido/fibra grezza), delle caratteristi
che del grasso e delle modalita di somministrazione.

Le prime indagini condotte in modo estensivo sull'impiego
di concentrati con tenori in grassi del 4-7% hanno evidenzia
to un aumento della produzione dal 2 al I0% (I3, I4, IS) in
confronto a vacche che ricevevano éoncentrati con 1'I-3% di
grassi. '

Per contro, altri ricercatori (I6, I7) non ottengono gli
stessi risultati quando alte percentuali di grassi sono som-
ministrate a vacche poco produttive o ad animali non alimen-
tati a volonta. ' ' o

‘Sulla risposta produttiva delle diete grassate sembra in- '
terferire anche la razza, nel senso che le razze'di‘taglia pié
cola come la Jersey risponderebbero meglio della Holstein di
taglia maggiore (I7). '

I1 tipo di grasso pare abbia importanza determinante, 1
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grassi saturi (5) non avrebbero in ogni caso effetto negati-

vo sul tenore lipidico del latte, ma avrebbero effetti positi

vi.

Numerose esperienze, per contro, hanno evidenziato come

alti livelli alimentari di grassi fortemente insaturi, depri-

mono il tenore lipidico del latte (I9, 20, 2I, 22, 23).

E' segnalata anche in diversi casi una depressione della

digeribilitad della fibra grezza nel rumine (24, 25, 26, 14,

27, 28, 29).

Tabella N. 5 ~ DIGERIBILITA' DEGLI ACIDI GRASSI IN DIVERSE

SPECIE (I2).

Ac., grassi Pecore  ‘Suini Polli Ratti
Ac., laurico 9I - 65 66
Ac. miristico 86-99.. - 25 64
Ac. palmitico 82~87 - 47 5 39

- 20

Ac. stearico.' 53-81 - I3
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Tabella n. 6 — TENORE IN ALCUNI METABOLITI NEL PLASMA EMATICO
IN VACCHE A RAZIONI ARRICCHITE IN LIPIDI (I8)
(MG/I00 ML)

con grassi

Razionl senza grassi I0% grassi idrolizzati
Lipidi totali . 523,0 713,0
Trigliceridi | 28,6 34,2
NEFA 215,5 283,5
Colesterolo totale 220,0 316,5
Glucosio 66,3 | 64,3
N-ureico 14,8 " 13,6

La riduzione della digeribilita della fibra interferisce
sulla utilizzazione degli altri principi alimentari della ra
zione. L'effetto sarebbe piu marcato in razioni a basso livel
lo di fibra (30).

Non & chiaro il motivo per il guale soprattutto i grassi
ricchi di ac. grassi insaturi deprimono la digeribilita della
fibra. Secondo Devendra e Lewis (I2) gli ac. grassi rivestireb
bero le particelle fibrose formando uno strato idrofobo che ri
durrebbe l'attaccabilita della fibra'da parté delle cellulasi

batteriche.

A livello ruminale si riscontra uno spostamento anche dei

oc/oo
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rapporti fra gli acidi grassi volatili a favore del pronionato.
I1 rapporto ac. acetico/ac. propionico arriva a spostarsi da
3,0I a 2,30 (I8).

Anche a livello ematico si hanno variazioni a seguito della
somministrazione di lipidi (tabella n. 6) con un chiaro aumento
dei lipidi totali, dei trigliceridi, degli acidi grassi non este
rificati e del colesterolo totale. Di scarso significato le va-
riazioni a carico della glicemia e dell'azotemia.(I8).

3e non stupisce l'aumento dei lipidi totali, dei NEFA e dei
trigliceridi a livello ematico, pud stupire l'elevarsi del teno
re in colesterolo. Non dobbiamo dimenticare che 1'intestino del
ruminante riceve, a seguito del processo digestivo, ma anche dal
flusso sanguigno, acidi grassi a I6-I8 atomi di carbonio che so-
no esterificati per formare trigliceridi, fosfolipidi ed esteri
del colesterolo (3I, 32, 33, 34). Le apolipoprotéine sono com-
plessate da questi lipidi originando le lipoproteine raccolte
nella linfa per il successivo ﬁraSporto nel sangue.

11 trasporto intestinale dei grassi & gquindi legato alla ste

rologenesi intestinale. Un supplemento alimentare di gragsi de-

-termina un aumento della sterologenesi intestinale ed un conse-—

guente aumento della concentrazione di colesterolo nel siero (35).

Il tenore in colesterolo serico varia anche con lo stato
della lattazione ed & particolarmente elevato nella prima fase
in gquanto legato alle esigenze di crescita del vitello (36).

Per contro una brusca riduzione dell'apporto alimentare di

grassi nella razione (da 430 a I70 g/giorno) determina una ca-
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duta dei tenori plasmatici di fosfolipidi, di colesterolo
libero ed esterificato e probabilmente anche di trigliceridi
senza che si verifichino variazioni nel tenore in grasso del
latte, Si rileva solo una variazione nella proporzione fra
gli acidi grassi con riduzione delle percentuali di ac. lau
rilico, miristico, stearico ed oleico in parallelo alla dimi
nuita ingestione.,

I1 grasso del latte deriva in parte dalla lipogenesi-a
partire dall'acetato, a livello mammario, in parte dai lipi-
di circolanti, mobilizzati dai lipidi di deposito o da quel-
1i alimentari.

Non & ancora chiaro guale sia il meccanismo selettivo che
fa si che la mammella utilizzi solo certi lipidi, visto e con
giderato che in situwazioni di basso livello lipidico vi &
una correlazione con la riduzione delle frazioni lipidiche e-
matiche, trigliceridi e NEFA in particolare (37). Nel caso
in cui fosse possibile far incorporare direttamente i grassi
alimentari nel latite avremmo un valore di energia netta per la
lattazione identico al valore della energia metabolizzabile.
Tenuto conto della ®fficienza di utilizzazione dei grassi cor-
porei mobilizzati, stimata da Moe et al. pari all'83% (38) e
dalla digeribilitd dei grassi idrolizzati, stimata pari all'80%,
il valore dell'energia netta del grasso alimentare, per la pro
duzione del latte, sarebbe pari a 6,0 Mcal/kg (I8).
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Tabella n. 7 - EFFETTO DI DIFFERENTL VARIABILI ALIMENTARI SULLA COM-

POSIZIONE DEL LATTE E SULL'EFFICIENZA ALIMENTARE DEL-
L' INGRASSO (5).

Variabile Tenore in grasso Efficienza
del latte alimentare

Immissionii nel rumine di-.| Teoricamente diminuzio Teoricamente
carboildarati digeribili ne mento
Lungo periodo in sottoa-
limentazione Diminuzione Aumento
0l1ii insaturi Diminuzione Aumento
Infusione venesa 41 glu
cosio Diminuzione Aumento
Insulina Temporanea diminuzione ?
Somministrazione od in-
fusione di ac. propionico| Diminuzione Aumento
Alto livello di concen-
trati e basso di foraggi Diminuzione Aumento

Foraggio macinato o pel-
lettato

Sovralimentazione con
foraggi normali

Grassi saturi

Stress ambientale

Chetosi

Breve periodo di sotto-
‘alimentazione

‘Fattori di mobilizzazio
ne dei grassi

Acido acetico

Diminuzione a volte

Aumento modesto
Aumento momentaneo

Aumento momentaneo

~ Aumento

-Aumento

Aumento

Leggero aumento

Aumento a volte

Diminuzione
Variabile

Probabile tempo-
ranea diminuzione

Diminuzione

Diminuzione

Diminuzione
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Effetti negativi vengono segnalati a seguito dell'impiego
di razioni ad alto titole il lipidi e sarebbero in gran parte
da ricondurre alle interrelazioni fra certi grassi e 1l'attivi-
ta fermentativa di microrganismi del rumine, anche se vari sono
i fattori che possono interferire nel tenore lipidico del lat-
te come risulta dalla tabella n. 7 proposta da Van-Soest.

L'identificazione delle cause della caduta della produzione
di grasso, a seguito della ingestione di grassi inéaturi, &
stata oggetto di particolari_aftenzioni ed il problema non &
ancora del tutto chiarito.

Piana (39) correla l'effetto negativo dei grassi polinsaturi
alla loro tendenza all'irrancidimento, tanto & vero che l'inse
rimento nella razione di alimenti ricchi di vitamina E ha effet
to correttivo. La vitamina E, secondo Harris et al. (40) e
Philips et al. (4I) avrebbe un vero e proprio effetto positivo
sul tenore lipidico del latte. Shaw ed Ensor (42) fin dal I959
correlarono l'effetto sulla sintesi lipidica con le variazioni
nelle proporzioni molari percentuali degli acidi grassi. Un at-
tento esame delle numerose ricerche evidenzia come in media, 1le
variazioni fra le proporzioni molari degli acidi grassi, siano
tropﬁo modeste per giustificareAl'effetto sul grasso del latte
(43) attraverso lo stimolo della secrezione insuliniea indotto
dall'aumento del livello di ac. propionico. |

Altre ipotesi riguardano la riduzione della sintesi degli aci

di grassi a corta catena che i grassi insaturi determinerebbero
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inibendo l'attivitad dell'acetil CoA carbossilasi (44); la

riduzione dell'utilizzazione, da parte del tessuto mammario,

degli acidi grassi per inibizione della lipasi lipoproteica,

ma non tutti gli olii hanno gquesto effetto (45).

Una delle ipotesi piu suggestive resta quella che le va-

riazioni nelle caratteristiche chimiche e nella struttura

spaziale dei grassi, dovute ai fenomeni di perossidazione ed

a guelle determinate dal processo di idrogenazione operato

dai microrganismi ruminali, siano responsabili della caduta

del grasso nel latte.

Tanto & vero che mentre l'ingestione di olii polinsaturi

deprime il grasso, gli stessi guantitativi somministrati pro

tetti o direttamente nell'abomaso non hanno effetto (46, 47).

Gli isomei trans che si formano nel processo di idrogena-

zione a livello ruminale, deprimerebbero la sintesi degli a-

cidi grassi a corta e media catena (48).

co.

lo
le
to

Molti degli inconvenienti dovuti all'impiego dei grassi

.sono quindi ovviabili utilizzando grassi protetti dall'attac-

ruminale. La protezione & realizzabile rivestendo il globu-
di grasso con un sottile film proteico reso poco attaccabi
a livello ruminale o per trattamento termico ma soprattut-

per trattamento con formalina (49). La somministrazione di

grassi protetti a vacche in lattazione determina oltre ad una

variazione delle caratteristiche del grasso, legate alle carat

teristiche alimentari dello stesso, un aumento del tenore li-

pidico del latte (47, 49, 50, 5I, 52, 53, 54, 55).
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Significative le ricerche di Smith et al. (56) condotte
per I5 settimane dopo il parto. Durante questo periodo tre
gruppi di vacche furono alimentate con razioni a livello nor-
male (2,9%), medio (8,4%) ed alto (I4,3%) di lipidi, addizip
nati in forma protetta. I wvalori piu significativi sono rac-
colti nella tabella n. 8. |

Richiamiamo l'attenzione su alcuni dati gquali: la riduzio
ne dell'ingestione dell'energia; 1l'aumento del tenofé-lipidi
co del latte, della produzione di latte corretta al 4% di
grasso; il miglioramento del rendimento energefico; una ridg
zione del residuo magro.

L'aumento del grasso nel latte sarebbe dovuto in gran par
te ad un passaggio diretto degli acidi grassi alimehtari a
lunga catena (da C I4 a C I8) nel latte in proporzione media
del 37% per le diete a livello medio di grassatura e del
25,40% per le razioni ad alto livello.

I1 miglioramento del rendimento energetico va sicuramente
aseritto in parte all'incorporamento diretto nel latte, in
quanto questa gquota di energia utilizzata senza essere meta-
bolizzata non determina incremento metabolico, in parte alla
riduzione di perdite da fermentazione ruminale (metano ed e-
nergia). '

Controverso & 1l'andamento del tenore in residuo magro, se-
condo alcune ricerche non diminuisce (5I, 57, 58, 53), secon

do altre & depresso, vuoi per riduzione del tenore proteico
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‘per riduzione delle proteine e del lattosio (52).

l'utilizzazione diretta di una quota dell'energisa
si traduce in una ridugione dell'energia dispo-
sintesi proteica a livello ruminale e per la
precursori del glucosio.

livello ematico, Smith et al. (56) riscontrano

una tendenziale diminuzione della glicemia, soprattutto nelle

prime settimane dopo il parto. Analogo a guanto segnalato per

ltimpiego dei

grassi non protetti, l'aumento dei NEFA, dei tri

gliceridi e del colesterolo.

L'aumento della concentrazione energetica della razione non

3i traduce in

un aumento dell'ingestione di energia, il rumine

gsembra agire da regolatore.

Una fonte naturale di grassi relativamente protetti & rap-

presentata dai semi oleaginosi, lo attesta, ad esempio, il lar

20 impiego nell'alimentazione delle lattifere dei semi integra

1i di cotone atfuato in Israele ed in alcune regioni degli Sta

ti Uniti.

Discorso analogo pud valere per altri semi oleaginosi impie

gabili tal quali od a seguito di processi che possono avere

lo scopo di proteggere meglio i grassi e/o inattivare eventua-

1i sostanze antinutrizionali presenti (6I).

Nel caso, ad esempio, del seme integrale di soia, il tratta-

mento termico

necessario per inattivare i fattori antinutrizip

nali pud avere, in parte, anche la funzione di insolubilizzare
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le proteine (tabella n. 9) riducendo la disponibiliti dei
grassi e quindi gli effetti indesiderati della microflora ru
minale.

Questa insolubilizzazione, oltre ad essere positiva per 1la
utilizzazione dei grassi & ovviamente anche favorevole in
guanto si aumenta anche la quota di proteine che sfugge alla
degradazione ruminale,

Dato che la protezione dei grassi operata dalle proteine-
insolubilizzate & abbastanza aleatoria & quanto mai opportuno
addizionare la razione di antiossidanti o di vit. E in modo da
prevenire i fenomeni di irrancidimento a livello del mangime
ed in vivo.

I trattamenti ai quali pud essere sottoposto il seme di so-
ia, al fine di inattivare i fattori antinutrizionali ed, al
tempo stesso, di insolubilizzare le proteine per proteggere i
grassi, sono di vario tipo (semplice cottura, micronizzazione,
tostatura, esplosione a getto, fioccatura, estrusione a secco,
ad umido, ecc.).

Significative in questo senso recenti ricerche di Hansen
{63) i1 guale ha confrontato in vacche in lattazione semi di
soia integrale estrusi e semi di cotone (tabella n. I0) in ra-
zioni allo stesso tenore proteico.

Il seme integrale di soia non interferisce rispetto al con-
trollo sulla composizione del latte, titolo lipidico, solidi

totali e titolo proteico, ma determina un sostanziale migliora-

oo/ oo
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mento della produzione, da 3I,7 a 35,0 kg/giornalieri.

Questo miglioramento produttivo va verosimilmente ricon-
dotto all'aumento della éuota di proteine che sfuggono alla
degradazione ruminale.

Nelle razioni con seme di cotone si nota invece un aumen-
to del tenore lipidico, ed una diminuzione apprezzabile del
residuo magro e del tenore proteico, caseina in particolare.

'Ad un'analisi piu accurata dei dati nel corso dell'esperien
za, Hansen segnala che sono soprattutto le vacche fresche e
gquelle piu vecchie che beneficiano maggiormente dell'impiego
del seme integrale di soia estruso. |
~ Abbiamo rivolto la nostra attenzione estesamente alla produ
zione del latte. Per la produzione della carne bovina, non vi
sono particolari problemi per l'impiego del grassi. L'unico
limite potrebﬁe essere rappresentato dal livello di impiego.

Un oculato_utiliZzo‘di semi oleaginosi integrali opportuna-
mente trattati, quale fonte proteica e 1ipidica,'oltre a note-
voli vantaggi economici per l'ailevatdre, potrebbe rappresen-
tare un valido elemeﬁto di miglioramento della gualitd dei

grassi nella dieta umana, aumentando la percentuale di acidi

grassi polinsaturi, con benefici effetti per la prevenzione di

molte malattie cardio-vascolari.
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Tabella n. 8 — EFFETTO DELL'IMPIEGO DI GRASSI PROTETTI SULLA PRODUZIONE
DEL LATTE {(dati di I5 settiman dopo il parto) (56)

Gruppi ‘ Controllo legllo medio ‘L;Yello alto
di grasso di grasso
Tenore in grasso .
della razione % 2,9 8,4 | 14,3

Energia bruta
Keal/g s.s. 4,46 4,79 5,12

Energia Netta Lat
te (ENL) Keal/g | |
SeS. 1,85 1,85 ‘ 2,I5

Ingestione ENL _ .
Mcal 38,3 ' 36,6 . 36,6
Produzione di lat : _ ' |

te 31,3 30,9 30,0
Grasso nel latte % 3,38° 4,28% 4,488

Produzione di-lal
te corretto al 4% o a 4
di grasso 28,30 - 3I,20 - 32,20

Residuo magro % 9,23c 8,91d ' 8.79d

Rendimento energe-
tico della produ- . 4 : 4
zione del latte 55,60 65,80 66,10

Lettere diverse indicano differenze significative ber P 0,05

O
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Tabella n. 9 — EFFETTI DI TRATTAMENTI ERMICI DI VARIA ENTITA®
SULL'ATTIVITA' UREASICA (C.E.E.) E SULLA SOLUBI
LITA' DELL'AZOTO IN FARINE DI ESTRAZIONE DI SO~

IA (62)
Attivita ureasica
N solubile mg N
% N totale

£ min
53,6 6,000
18,1 0,574
I7,9 0,345
14,5 0,203
I4,I 0,I3I
I2,7 0,070
11,9 0,035
9,4 0,000
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Tabella n. 10 - EFFETTI DI RAZIONI A BASE DI SEMI INTEGRALI DI SOIA
ESTRUS3I E SEMI DI COTUNE NELLA PRODUZIONE DEL LATTE
(durata della esperienza I5 settimane) (63)

Controllo Seme integr. Seme di Seme di
% nella razione di soia cotone cotone
al 90% di sostan ‘ —
za secca o T% I5% 30%
Consumo giornalig
ro di alimento ,
(90% s.s.) - 20,81 21,54 20,36 21,13
Produzione giorna '
liera di latte kg 31,70 35,00 30,30 31,60
Tenore lipidico % 3,70 3,74 4,00 4,18
Residuo magro % 8,85 8,78 8,70 8,72
Tenore proteico % 3,I4 3,06 2,99 3,01
Produzione di lat
te corretta al 4% ‘
di grasso % 30959 33 g57 . 30,32 32!44
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