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Resumo: O objetivo deste estudo foi determinar o perfil de &acidos graxos (AG) do leite e do
queijo artesanal produzido no municipio de Alagoa (MG), de forma a contribuir para a futura
regularizacdo deste produto no Estado. Amostras de queijo com 0O, 7, 14, 21 e 28 dias de
maturacdo e dos leites utilizados na sua producao foram coletadas durante as estacdes seca e
chuvosa em seis propriedades do municipio de Alagoa. O perfil de AG das amostras foi
determinado por cromatografia gasosa. Os teores dos AG no leite variaram em menor ou maior
grau entre as propriedades, o que pode ser em parte atribuido as diferentes dietas fornecidas aos
animais. Em particular, maiores teores de AG benéficos a saide humana (C18:3 n-3, CLA ¢9,
t11, C18:1 t11 e C18:1 ¢9) foram observados durante a estacao chuvosa nas propriedades 4 e
5, nas quais havia disponibilidade de pasto nativo. Maiores teores destes AG foram também
observados durante a estacao chuvosa, o que é consistente com a maior qualidade nutricional da
forragem nesta época do ano. O perfil de AG dos queijos no tempo O foi similar ao dos leites
utilizado na sua producao, independentemente da propriedade, e ndo variou significativamente ao
longo do periodo de maturacdo. Estes resultados indicam que o processo de fabricacdo dos
gueijos artesanais de Alagoa nao altera o perfil de AG do leite utilizado na sua producao, e que
nao ha influéncia do periodo de maturacédo avaliado sobre esta variavel.
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Fatty acid composition of milk and Minas artisanal cheese at different ripening
times produced in the municipal district of Alagoa

Abstract: The aim of this study was to determine the fatty acid (FA) composition of milk and
artisanal cheese produced in the municipality of Alagoa (MG), as part of an effort to contribute to
future regularization of this product in the state of Minas Gerais. Samples from cheese with
different ripening times (0, 7, 14, 21, and 28 d) and from the milk used in its production were
collected during both dry and rainy seasons in six farms located in Alagoa. The FA composition
of the samples was determined by gas chromatography. The contents of milk FA varied to a
lesser or greater extent among the farms, which may be attributed in part to the different diets
provided to the animals. In particular, increased milk contents of beneficial FA (C18:3 n-3, CLA
c9, t11, C18:1 t11 e C18:1 c9) were found during the rainy season in farms 4 and 5 where
native pasture was available for grazing. Higher contents of beneficial FA were also found in milk
during the rainy season, which is consistent with the higher nutritional quality of forages in that
period of the year. The FA composition of cheeses at day O of ripening was similar to that found
in milk used in its production regardless of the farm, and did not vary significantly over the 28-d
ripening period. These results indicate that the process used for artisanal cheese making in
Alagoa does not alter the FA composition of milk used in its production, and that cheese FA
composition is unchanged over the ripening period.
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Introducao

A producdo de queijo artesanal constitui a principal fonte de renda para a agricultura
familiar em diversas regides do Brasil. Em 2002, o Governo de Minas Gerais sancionou a Lei
Estadual n° 14.185, que dispunha sobre o processo de producao do Queijo Minas Artesanal. Esta
Lei considerava como artesanal o queijo produzido em microrregioes tradicionais a partir de leite
cru, beneficiado na queijaria da propriedade de origem, sem técnicas industriais. Até 2012,
apenas os queijos produzidos nas regides de Araxa, Canastra, Cerrado, Serro e Campo das
Vertentes eram reconhecidos como artesanais. No entanto, com a aprovacao da Lei Estadual n°
20.549 em dezembro de 2012, os produtores de queijos artesanais ndo inseridos nas regioes
tradicionais mencionadas acima passaram a ter o direito de solicitar ao Estado o reconhecimento
dos seus queijos como do ‘tipo’ artesanal. Um exemplo notério sdo os queijos produzidos nos
municipios de Alagoa e Carvalhos, localizados no ‘Corredor Ecolégico da Mantiqueira’, uma
regido que apresenta caracteristicas de clima, vegetacdo e modo de producao bastante préprias
(SIQUEIRA, 2011). O objetivo deste estudo foi determinar o perfil de acidos graxos (AG) do leite
e do queijo artesanal, com diferentes tempos de maturacdo, produzido no municipio de Alagoa.
Este estudo é parte de um projeto que tem como uma das etapas caracterizar o queijo artesanal
produzido nos municipios de Alagoa e Carvalhos visando, em Uultima andlise, a regularizacédo e a
concessao de indicacdo geografica ao produto.

Material e Métodos

Amostras de queijo artesanal com diferentes tempos de maturacdo (0, 7, 14, 21 e 28
dias) e dos leites utilizados na sua producédo foram coletadas nas estacdes seca (maio-junho) e
chuvosa (outubro-novembro), em 2016, em seis propriedades do municipio de Alagoa, MG. As
amostras foram congeladas e enviadas ao Laboratério de Cromatografia da Embrapa Gado de
Leite para determinacao do perfil de AG por cromatografia gasosa (GC). A fracao lipidica do leite
foi extraida utilizando-se uma mistura de hidréoxido de amodnio, etanol, éter etilico e hexano
(AOAC official method 989.05), ao passo que a extracdo lipidica do queijo foi realizada
utilizando-se uma mistura de hexano e isoproponol (3:2 vol/vol) seguido da adicdo de solucao de
sulfato de s6dio (HARA & RADAN, 1978). Os lipidios extraidos foram dissolvidos em hexano e
metil acetato e transesterifiados em ésteres meticos de acidos graxos (FAME) utilizando-se uma
solucdo de metéxido de sédio em metanol (CHRISTIE, 1982). Os FAME foram separados e
quantificados em cromatégrafo a gas (modelo 7820A, Agilent Technologies) equipado com
detector de ionizacdo de chama (FID) e coluna capilar de silica fundida (CP-Sil 88, 100 m x 0.25
mm X 0.2 um film thickness; Varian Inc.). As condicdes de operacao do equipamento foram as
mesmas descritas por Cruz-Hernandez et al. (2007). Os AG foram identificados por comparacéao
dos tempos de retencdo com padrdes comerciais (Sigma-Aldrich®, Nu-Chek Prep, Inc.) e de
acordo com a ordem de eluicdo reportada sob as mesmas condicoes cromatograficas (CRUZ-
HERNANDEZ et al., 2007).

Resultados e Discussao
Os resultados apresentados na Tabela 1 mostram as variacbes observadas nos teores dos
principais AG do leite de interesse para a salde humana nas seis propriedades avaliadas, durante
as estacOes seca e chuvosa. Diversos estudos tém mostrado que os teores de C18:3 n-3, CLA
c9,t11 e C18:1 t11 no leite sdo superiores em vacas alimentadas com forragens frescas, sendo
as respostas varidveis em funcado da qualidade nutricional e do tipo de forragem utilizada
(DEWHURST et al., 2006). A andlise das dietas mostrou ampla variacdo na qualidade do
volumoso fornecido aos animais nas diferentes propriedades, o que explicaria ao menos parte a
variacdo observada no perfil de AG do leite observada. Levantamento realizado neste estudo
mostrou também que os pastos disponiveis nas propriedades 4 e 5 eram nativos, o que pode ter
contribuido para os teores mais elevados de C18:3 n-3 e CLA ¢9,t11 observados no leite dos
animais destas propriedades durante a estacdao chuvosa (ELGERSMA, 2015). Além da
disponibilidade ou ndo de pasto nativo e variacées na qualidade da forragem, foram encontradas
também diferencas entre propriedades quanto ao tipo de graminea utilizada (ex.: capim elefante,



braquiaria, cynodon, cana de aculcar), forma de fornecimento (ex.: capineira, pasto, silagem) e
composicdo do concentrado, os quais também afetam o perfil de AG do leite (SHINGFIELD et al.,
2008). A Tabela 2 mostra variacbes de pequena magnitude (CV <2%) nos teores dos principais
AG de interesse a salde ao longo do periodo de maturacao do queijo produzido pelo produtor 1
durante as estacOes seca e chuvosa, respectivamente, o que também foi observado nas demais
propriedades e para os outros AG detectados, indicando que o perfil de AG dos queijos nao foi
alterado durante o periodo de maturacado. Por fim, a elevada correlacdo (r = 0,99) observada
entre os teores dos AG dos queijos no tempo O e dos leites utilizados na sua producao,
independentemente da propriedade, indicam que o perfil de AG da matéria-prima (i.e. leite) ndo é
alterado no processo de fabricacdo do queijo.

Tabela 1. Teores dos principais AG de interesse para a salde humana no leite dos animais em
seis propriedades do municipio de Alagoa, durante as estacdes seca e chuvosa.

Acidos Graxos Produtor o
(9/100g AG totais) | 1 2 3 4 5 g | Media | CV (%)
C16:0 28,5 33,0 31,8|26,1|285]299]| 29,6 8,40
~ |crsir 1,93 (1,94 | 1,21 | 1,76 | 1,70 | 1,23 | 1,63 20,3
ESSt:g:O C18:1 ¢9 19,5 | 19,3 | 18,7 | 21,9 | 19,8 | 18,8 | 19,7 6,04
C18:3 n-3 0,36 | 0,30 | 0,25 | 0,35 | 0,28 | 0,27 | 0,30 14,7
CLA c9, 11 0,89 | 0,84 | 0,69 | 1,00 | 0,80 | 0,66 | 0,81 15,8
C16:0 29,4 | 25,0 | 28,2 | 25,0 | 22,6 | 26,3 | 26,1 9,39
| cisinan 1,68 | 2,66 | 1,80 | 2,22 | 3,55 | 2,55 | 2,41 28,2
Estacdo ["c1g.1 ¢9 17,8 | 21,5 | 20,3 | 21,2 | 23,3 | 18,6 | 20,4 9,79
Chuvosa
C18:3 n-3 0,33 /0,42 |0,32|0,40 | 0,56 | 0,55 | 0,43 24,1
CLA c9, 11 0,83]1,22093[1,24|157]1,21| 1,17 22,4

Tabela 2. Teores dos principais AG de interesse para a sallde humana ao longo do periodo de
maturacao do queijo artesanal produzido pelo produtor 1, durante as estacdes seca e chuvosa.

Acidos Graxos Tempo de Maturacéo (dias) L o
(g/100g AG totais) | 0 | 7 | 14 | 21 | 28 | Meédia| CV (%)
C16:0 28,4 | 28,3 | 28,4 | 28,6 | 28,6 | 28,5 0,47
C18:1 t11 1,88 11,90(1,95|1,93 (1,87 | 1,91 1,94
Estacéao -
Seca C18:1 ¢9 19,6 | 19,7 1 19,6 | 19,9 19,9 | 19,7 0,80
C18:3 n-3 0,3/0,35|0,35,10,35(0,35| 0,35 0,23
CLA c9, t11 0,88(0,88|0,88|0,90|0,90| 0,89 0,85
C16:0 29,5 129,6 |129,3|129,2|29,3| 29,4 0,56
. C18:1 t11 1,7011,70 | 1,71 | 1,69 | 1,75 1,71 1,44
Estacdo "cq1g.1 ¢9 18,1 18,2 18,4 | 18,1 18,5| 18,3 | 0,98
Chuvosa
C18:3 n-3 0,33/0,33|/0,33/0,32(0,33| 0,33 0,77
CLA c9, t11 0,83(0,84|0,85|0,83|0,86| 0,84 1,68

Conclusodes
Os resultados deste estudo indicam que: 1) O processo utilizado na fabricacdo dos
queijos artesanais de Alagoa nao altera o perfil de AG do leite utilizado na sua producéo; e 2)
Nao hé influéncia do periodo de maturacao avaliado sobre o perfil de AG dos queijos.
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