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ABSTRACT

Twelve lactating cows received four dietary treatments on a dry matter basis: 1) No soybean
oil (SO); 2) 1.5% SO; 3) 3.0% SO and 4) 4.5% SO. Butter was produced from milk of cows
fed each dietary treatment and analyzed for fatty acids (FA) profile, carotenoids and oxidative
stability. Results showed that contents of MUFA and PUFA increased linearly with higher SO
level and were negatively and strongly associated with oxidative stability of milk fat.
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1 -INTRODUCAO

A gordura do leite de ruminantes apresenta elevado teor de 4dcidos graxos saturados,
especialmente os de cadeia média, que tém sido associados com maior incidéncia de doencas
corondrias (WILLIAMS, 2000). Diante disso, pesquisas tém sido conduzidas visando alterar a
composi¢do da gordura do leite, tornando-a mais adequada ao consumo humano.
Basicamente, tem-se buscado reducao da concentragio de cidos graxos de cadeia média e
aumento das concentragbes de é4cido oléico e dcido linoléico conjugado (CLA). Tais
alteracoes podem ser obtidas pela suplementagio da dieta de vacas leiteiras com fontes
lipidicas de origem vegetal. Apesar do melhor perfil nutricional, o aumento do teor de acidos
graxos instaurados na gordura do leite pode reduzir sua estabilidade oxidativa, quando
avaliada por métodos de indugéo por luz fluorescente (HAVEMOSE et al., 2006). Por outro
lado, a quantidade de carotenéides presentes na gordura do leite também varia em funcao da
dieta fornecida aos animais, o que poderia afetar a estabilidade oxidativa devido 3 sua acao

antioxidante. O objetivo deste experimento foi avaliar os efeitos da inclusio de niveis
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crescentes de Gleo de soja na dieta de vacas leiteiras sobre a estabilidade oxidativa das

manteigas, avaliada por método de inducio por alta temperatura e exposigio ao oxigénio.

2-MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Embrapa Gado de Leite. Doze vacas Holandés x
Zebu foram distribuidas em trés quadrados latinos (QL) 4x4 e receberam as seguintes dietas,
com base na matéria seca (MS): 1) sem 6leo de soja (0S); 2) 1,5% de OS; 3) 3,0% de OS e 4)
4.5% de OS. Cada fase do QL teve duragdo de 15 dias: 10 de adaptacdo as dietas e 5 para
coletas de dados/amostras. As dietas foram fornecidas uma vez ao dia, antes da ordenha da
manha, na forma de mistura completa. As manteigas foram produzidas do leite obtido no
primeiro dia de cada periodo de coleta, separando-os por tratamento e ordenha (manha ou
tarde). Utilizou-se o método descrito por GONZALEZ et al. (2003) para producao das
manteigas, que foram armazenadas a -20°C até as andlises. As analises de umidade e fndice de
peréxido foram realizadas conforme BRASIL (2006). Os teores de carotendides foram
determinados em éter de petrdleo, utilizando espectrofotémetro UV-Visivel (UV-1650 PC,
Shimadzu), e os teores calculados conforme RODRIGUEZ-AMAYA (1999). O método para
determinacio da estabilidade oxidativa foi adaptado de ANWAR (2003), usando o
RANCIMAT (Modelo 743, Metrohm). Foram utilizados 5g de extrato etéreo, previamente
separada em estufa a 40°C, fluxo de ar de 20 L/h e temperatura de 130°C. O perfil de acidos
graxos foi determinado por cromatografia gasosa em coluna capilar de silica fundida (CPSil-
88, 100m x 0,25mm x 0,2um) e detector de ionizagio de chama. As condicoes da corrida
foram as descritas por DESTILLATS et al. (2007). Os 4cidos graxos foram identificados por
comparacao com os tempos de retencdo de padrdes comerciais e com base na literatura
(DESTILLATS et al., 2007). As anilises de variancia, regressio e correlagao foram realizadas
no SAS. Utilizou-se o teor de umidade das manteigas como covarigvel para remover qualquer

interferéncia de variagoes da mesma sobre as demais respostas avaliadas.

3 -RESULTADOS E DISCUSSAO

A inclusdo de niveis crescentes de OS na dieta dos animais aumentou linearmente a
concentracao de AG monoinsaturados (AGMI) e polinsaturados (AGPI) na gordura do leite,
Este aumento foi acompanhado por redugio linear na estabilidade oxidativa. Paralelamente,
houve redugio da concentragdo de carotendides nas manteigas com o aumento do nivel de
OS. Entretanto, a estabilidade oxidativa foi fortemente associada com os teores de AGMI e

AGPI (r >0,77, P<0,01), mas nao com os de carotendides (P>0,1) (Tabela 1).




Tabela 1: Indice de peréxido (IP), estabilidade oxidativa e teores de carotendides ¢ écifios
graxos (AG) de manteigas oriundas de vacas recebendo dietas a base de capim-
elefante suplementadas com diferentes niveis de 6leo de soja (OS)

Varidvel Nivel de OS nas dietas (%2MS)  CV (%) Efeito’
0 1,5 3,0 4,5 L Q
Carotenoides (png/g de extrato etéreo) 6,50 521 4,60 530 14,1 ¥ ns
IP (mEqg/kg de extrato etéreo) 0,60 0,62 0,61 0,60 18,3 ns ns
Estabilidade oxidativa (horas) ) 2,69 2,28 1,74 1,34 17,6 i ns
AG (g/100g de dcidos graxos totais)
Saturados 63,6 56,9 50,9 468 4,97 Lt ns
Monoinsaturados 29,0 34,2 38,5 41,9 10,4 on ns
Polinsaturados 446 585 7,20 822 5,81 N ns

"Probabilidade de efeito Linear (L) ou Quadratico (Q) (¥*P<0,05; **P<0,01; ns: néo-signif.icativo). Nao
houve efeito de interacio tratamento x ordenha (P>0,05) para nenhuma das respostas avaliadas.

4 - CONCLUSAO
A inclusio de 6leo de soja na dieta de vacas leiteiras reduziu a estabilidade oxidativa

das manteigas devido ao aumento do teor de 4cidos graxos insaturados na gordura do leite.
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Nesses eventos se retnem pesquisadores lideres e técnicos de institui
plblicas e das empresas das dreas afins, de pesquisa, producd
fomecimento de alimentos, além de estudantes de graduagdo e de
graduagdo em Alimentos, Agronomia, Nutricdo, Engenharia Quimica, Farmi
Veterinaria e Biologia, dentre outras areas correlatas. O tema central d
ano é: “ciéncia e inovacio para o desenvolvimento sustentavel
suprimento de alimentos no mundo transcende o aumento da produtivid
necessitando garantir seguranga sanitaria, com viabilidade econdmica e s
e com controle do impacto ambiental. Entidades de representacdo mui
como a FAO discutem a seguranca alimentar e os desafios das muda
climéticas e da producdo de energia de fontes renovaveis. Por essa razdo,
outubro de 2008, no Minascentro, enfocando este tema central, estare
apresentando e discutindo os mais recentes avangos e
implicagbes quanto a matérias-primas, produtos, tecnolog
equipamentos, Instrumentacdo de laboratdrio, insumos
ingredientes e servigos para a pesquisa e para a industria alimen
brasileira e Latino Americana e do Caribe. O CBCTA e SLACCTA:
estdo formatados em trés grandes conferéncias, um elenco de palestras s
assuntos atuais da area de alimentos, mesas-redondas sobre grandes tem
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v ;— i e 20 s e debatidos assuntos atuais com a participacdo de prestadores de servigo

gl 4rea de alimentos como bares e restaurantes,
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