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ABSTRACT

This study was carried out at Embrapa Gado de Leite (Minas Gerais, Brazil) to evaluate
Atherogenicity and Thrombogenicity Indexes (IA and IT, respectively) from butter fat of
Holstein x Zebu lactating cows fed diets supplemented with different soybean oil levels. Both
milk fat IA and IT were linearly decreased (P<0.01) with increased dietary soybean oil level.
It was concluded that inclusion of soybean oil in cows’diet improves milk fatty acid profile
which can contribute to reduce the risk of coronary heart disease in humans.
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1 - INTRODUCAO

A suplementacdo de dietas de vacas leiteiras com Oleos vegetais ricos em acidos
linoléico (C18:2 cis9, cisl2) e a-linolénico (C18:3 c¢is9, cisl2, cisl5) permite alterar a
composigdo da gordura do leite, tornando-a mais adequada ao consumo humano devido a
redugdio das concentragdes dos acidos laurico (C12:0), miristico (C14:0) e palmitico (C16:0),
considerados aterogénicos, e ao incremento das concentragdes do acido oléico (C18:1 cis-9) e
do acido linoléico conjugado (CLA cis-9, frans-11), considerados anti-aterogénicos (HUANG
et al., 2008).

Para classificar alimentos de acordo com sua probabilidade em predispor o homem ao
risco de ocorréncia de doengas coronarianas, ULBRICHT e SOUTHGATE (1991)
propuseram a utilizagdio de duas equagdes baseadas na relagdo entre concentragdes de
determinados acidos graxos saturados e insaturados, para gerar o que eles denominaram de

indices de aterogenicidade (IA) e trombogenicidade (IT). Utilizando estes indices, HUANG et
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al. (2008) observaram melhor perfil nutricional da gordura do leite de vacas que receberam
suplementacao da dieta com 5% de 6leo de soja em comparacao com a dieta controle (ndo-
suplementada).

O objetivo deste trabalho foi avaliar indices de aterogenicidade e trombogenicidade de
manteigas produzidas em resposta a inclusdo de niveis crescentes de 6leo de soja na dieta de

vacas leiteiras.

2 - MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Embrapa Gado de Leite (Coronel Pacheco, MG),
sendo utilizadas doze vacas Holandés x Zebu alocadas em trés Quadrados Latinos (QL) 4 x 4,
onde cada fase compreendeu 15 dias, com periodos de adaptacio as dietas e de coletas de
amostras/dados, respectivamente, de dez e de cinco dias.

As dietas avaliadas basearam-se em capim-elefante picado suplementado com 0; 1,5;
3,0 ¢ 4,5% de dleo de soja, na base da matéria seca (MS), sendo fornecidas pela manha, uma
vez ao dia, como mistura total. A relacdo volumoso:concentrado das dietas foi fixada em
46:54, na base da MS.

No primeiro dia de cada fase de coletas do QL, o leite produzido pelas vacas foi
separado por tratamento e ordenha, e processado conforme descrito por GONZALEZ et al.
(2003) para producio dos quatro tipos de manteiga, que foram armazenadas a -20°C até as
andlises de perfil de 4cidos graxos. O perfil de 4cidos graxos foi determinado por
cromatografia em fase gasosa, utilizando coluna capilar de silica fundida (CPSil-88, 100 m x
0,25 mm x 0,2 um) e detector de ionizagdo de chama. Os 4cidos graxos foram identificados
por comparacao com os tempos de retencao de padroes comerciais e com base na literatura
(DESTILLATS et al., 2007).

Os valores de IA e IT das manteigas foram calculados conforme descrito por
ULBRICHT e SOUTHGATE (1991), sendo os resultados analisados pelo procedimento GLM
do SAS (2002), tendo como fontes de variagdo: grupo animal, fase, nivel de 6leo, ordenha e
interagdo nivel de 6leo x ordenha. Anlises de regressdo foram realizadas pelo procedimento

REG do SAS (2002). Efeitos foram considerados significativos quando P<0,05.

3 -RESULTADOS E DISCUSSAOQ
Os valores de IA e IT das manteigas produzidas em resposta aos diferentes niveis de

6leo de soja na dieta sao apresentados na Tabela 1.



Tabela 1. Indices de aterogenicidade (IA) e trombogenicidade (IT) de manteigas oriundas do
leite de vacas consumindo dietas a base de capim-elefante, suplementadas com
niveis crescentes de éleo de soja (OS)

Nivel de OS nas dietas (%MS) CV (%) Efeito”
Indices' 0 15 30 45 L Q
Indice de Aterogenicidade® 3,01 2,48 2,00 1,88 13,5 i ns
Indice de Tror_nbogeniciciacleb 2,83 247 227 2,15 12,3 o ns

'IA e IT calculados conforme proposto por ULBRICHT e SOUTHGATE (1991), onde 1A =

[(C12:0+(C14:0%4)+C16:0)]/[(@3*3)+w6+(C18:1cis9+cis10)+C16:1cis9+Cl4:1cis9] e IT =

(C14:0+C16:0+C18:0)/[(w3*3)+w6+(0,5*C18:1cis9+cis10)+(0,5%(C16:1cis9+C14:1cis9))+

(0,5*%@w6)+(3*w3)+(w3/wb)].

“Probabilidade de efeito Linear (L) ou Quadritico (Q) (**P<0,01; ns = nao-significativo). Nao

houve efeito da interaco nivel de 6leo x ordenha (P>0,05) para as respostas avaliadas.

As equacoes de regressao obtidas mostraram redugdes (P<0,01) lineares de 0,26 e
0,15, respectivamente, nos valores de IA e IT das manteigas a cada 1% de incremento da

concentragio de dleo de soja na dieta das vacas.

4 — CONCLUSAO
Manteigas com menores indices de aterogenicidade e trombogenicidade e, portanto,
nutricionalmente mais adequadas ao consumo humano, podem ser produzidas pela

suplementacdo da dieta de vacas leiteiras com 6leo de soja.
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Minascentro - Belo Horizome -

WY feminone Lokne Amerncanc & do
de Clernicia e lecniologia de Alme

A Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (sbCTA), por |
de sua regional de Minas Gerais (sbCTA-MG), e a “Asociacién Latino Ameri
y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos” (ALACCTA) promover
XXI Congresso Brasileiro (XXI CBCTA) e o XV Seminario Latino Americano
Caribe de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (XV SLACCT A), no Minascer
em Belo Horizonte, MG, no periodo de 6 a 9 de outubro de 2008.

Nesses eventos se rednem pesquisadores lideres e técnicos de institui
piblicas e das empresas das dreas afins, de pesquisa, producd
fomecimento de alimentos, além de estudantes de graduagdo e de
graduagio em Alimentos, Agronomia, Nutricdo, Engenharia Quimica, Farmi
Veterindria e Biologia, dentre outras dreas correlatas. O tema central d
ano é: “ciéndia e inovacdo para o desenvolvimento sustentavel’
suprimento de alimentos no mundo transcende 0 aumento da produtivid
necessitando garantir seguranga sanitdria, com viabilidade econdmica e &
e com controle do impacto ambiental. Entidades de representacdo mui
como a FAO discutem a seguranca alimentar e os desafios das mudal
climéticas e da producio de energia de fontes renovaveis. Por essa razao,
outubro de 2008, no Minascentro, enfocando este tema central, estare
apresentando e discutindo os mais recentes avangos e &
implicagbes quanto a matérias-primas, protlutos, tecnolog
equipamentos, instrumentacio de laboratdrio, insumos
ingredientes e servigos para a pesquisa e para a indistria alimen
brasileira e Latino Americana e do Caribe. O CBCTA e SLACCTA:
estio formatados em trés grandes conferéncias, um elenco de palestras s
assuntos atuais da drea de alimentos, mesas-redondas sobre grandes tem
um elenco de vinte cursos técnicos. Além dos trabalhos em pdsteres,
grupo de vinte e oito congressistas apresentara resultados de suas pesql
originais em segbes orais, oferecendo oportunidade de destaque de m
talentos entre os pesquisadores mais jovens. Em paralelo, serdo apresenti
e debatidos assuntos atuais com a participacdo de prestadores de servico
4rea de alimentos como bares e restaurantes.

A Comisséo Organizadora do XXI CBCTA e do XV SLACCTA esclar
que os autores sdo os responsaveis pelas informacgdes contidas r
trabalhos apresentados.

José Benicio Paes Chaves
Presidente

13/10/2008



