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Introducdo

O regime de alimentacdo das vacas parece desempenhar um papel fundamental na composicdo do leite para
fabricacdo de queijos. O perfil de acidos graxos no leite pode ser alterado por modificacfes no padrdo de fermentacéo
ruminal e espécies de bactérias ruminais, sendo de fundamental importancia a caracterizacdo da composicao de &cidos
graxos da gordura de leite. Objetivou-se avaliar os efeitos da inclusdo de diferentes fontes de compostos nitrogenados na
dieta sobre o perfil de &cidos graxos e andlise sensorial do queijo Minas frescal produzido do leite de vacas F1
Holandés/Zebu.

Material e métodos

O experimento foi conduzido na Fazenda Experimental da Universidade Estadual de Montes Claros, no Municipio de
Janalba/MG. Foram utilizadas oito vacas F1(Holandés/Zebu), com producdo média de 20 kg de leite corrigido para
3,5% de gordura, com aproximadamente 80 dias de lactacdo ao inicio do experimento. O delineamento experimental
adotado foram dois quadrados latinos 4 x 4, compostos de quatro animais, quatro tratamentos e quatro periodos
experimentais cada. Foram utilizadas 4 dietas experimentais, uma para cada uma das fontes nitrogenadas (farelo de
soja, ureia, farelo de girassol, farelo de mamona detoxificado). O experimento teve duracdo de 72 dias, sendo dividido
em quatro periodos de 18 dias. A composicéo quimica das dietas encontra-se na Tabela 1.

As amostras de leite foram coletadas duas vezes ao dia, nos Ultimos trés dias de cada periodo e foram encaminhadas
ao Laboratdrio de Tecnologia de Produtos de Origem Animal da Unimontes - Campus de Janauba para realizacdo das
andlises fisico-quimicas (Tabela 2). O queijo Minas frescal apds processado foi submetido as analises do perfil de
acidos graxos. A analise sensorial do queijo foi feita em quatro periodos, com 30 provadores por periodo. As amostras
foram servidas e classificadas pelos provadores, dando-se a nota de valor 1 para a menos aceita e 9 para a mais aceita.
Os dados foram avaliados calculando-se a diferenca minima significativa (DMS) da soma de ordens de cada amostra de
acordo com o Método de Friedman (niveis de significancia de 5%). Os dados de perfil de acidos graxos foram
submetidos a analise de variancia e quando significativas as médias foram comparadas pelo Teste de Tukey (a. = 0,05).

Resultados e Discussao

O perfil de acidos graxos do queijo Minas frescal indicou efeito significativo (P<0,05) para o acido undecanoico
(C11:0) com maiores concentracdes para as dietas com farelo de soja e farelo de girassol e 0 C18:2 C9-T11 (CLA) foi
mais alto para as dietas com ureia, farelo de soja e farelo de girassol, enquanto que para o &cido eicosatriendico (C20:3),
as maiores concentragfes foram para as dietas com farelo de soja e ureia. Contudo, para os demais acidos graxos
saturados, bem com para os monoinsaturados e poliinsaturados (Tabela 3) ndo foram observadas diferengas
significativas (P>0,05).

Segundo Wahle et al. [1] e Toomey et al. [2], o C18:2 C9-T11 (CLA) é um acido graxo interessante do ponto de
vista nutricional para sadde humana. Uma hipdtese para alteragdo no perfil lipidico do leite e do queijo de vacas
alimentadas com dietas contendo diferentes fontes de compostos nitrogenados seria uma possivel alteracdo no equilibrio
da microbiota ruminal e consequentemente do perfil de &cidos graxos que chega ao duodeno.Todas as notas atribuidas
aos queijos elaborados indicaram boa aceitagdo por parte dos julgadores (“gostei ligeiramente”) ndo apresentando
diferenca significativa (P>0,05) independente da fonte nitrogenada utilizada, atingindo assim pontuacdo na escala
hedodnica mais proxima da pontuagdo maxima (“gostei extremamente”).

Conclusdo

O uso de diferentes fontes de compostos nitrogenados na dieta de vacas F1 Holandés x Zebu, com producdo média de
20 Kg de leite corrigido para 3,5% de gordura, ndo influenciou a aceitacdo do queijo Minas Frescal, entretanto, podem
alterar o perfil de &cidos graxos da gordura do queijo.
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Tabela 1. Composic¢ao quimica das dietas, na base da matéria seca (%).

Ingredientes Dietas Experimentais (% MS)
Farelp de Ureia Fa_relo de Farelo de _Mamona
Soja Girassol Detoxicado
Composicdo Quimica
Proteina Bruta (%) 12,05 13,06 13,29 12,30
Extrato Etéreo (%) 1,15 1,27 2,33 1,73
Carboidratos Totais (%) 75,04 76,45 72,61 76,34
Carboidratos néo fibrosos (%) 30,5 32,81 27,26 31,78
°FDNCcp (%) 44,15 40,23 45,32 42,31
Fibra em detergente acido (%) 20,6 23,06 21,45 26,43
Lignina 3,02 3,24 3,65 3,14
®Nutrientes Digestiveis Totais 65,28 65,16 65,43 65,02

3FDNCcP = Fibra em detergente neutro corrigida para cinza e proteina. "Estimado pelas equacdes do NRC (2001)

Tabela 2. Composicdo fisico-quimica do leite de vacas F1 (Holandés x Zebu) de vacas alimentadas com diferentes fontes

de compostos nitrogenados.

Variaveis Farel_o de Ureia Fa_r elo de Farelo de mamona detoxicado
soja Girassol
Gordura (%) 4,46 4,59 4,61 4,80
Proteina (%) 3,34 3,03 3,27 3,06
Lactose (%) 4,60 4,52 4,65 4,58
Cinzas 0,75 0,76 0,74 0,72
ST (%) 14,11 14,92 13,36 13,89
PESD (%) 8,94 8,66 8,96 8,72
Acidez (° D) 17 17 17 17
Densidade (g/mL) 1,029 1,029 1,03 1,029
Crioscopia (m ° H) -0,530 -0,532 -0,531 -0,532
‘NUL (mg/dL) 17,81 24,13 13,15 14,46
Caseina (%) 2,47 2,18 2,42 2,23

Tabela 3. Perfil de 4acidos graxos da gordura do queijo Minas frescal produzido com leite de vacas F1 (Holandes/Zebu)

alimentadas com diferentes fontes de compostos nitrogenados.

Dietas Experimentais

Farelo de Ccv

Componentes Farelo Ureia Farelo de mamona %) Pr>Fc

. | .
de soja Girassol detoxicado
Saturados 76,728 75,00a 76,272 76,722 3,64 10,7959
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C4:.0 2,862 2,378 2,942 3,062 29,13 10,6552
C6:0 2,062 1,552 2,052 2,00a 27.29 0,4750
C8:.0 1,498 1,162 1,442 1,232 18,07 10,2100
C10:0 1,768 1,272 1,582 1,73 18,32 0,1237
C12:.0 3,67 2,742 3,3 2,88 16,63 10,1199
C13:00 0,15* 0,118 0,142 0,122 17,64 0,0855
C14:0 13,132 12,322 12,972 11,782 7,10 0,1765
C16:0 39,078 39,44a 38,682 41,3 11,95 0,8678
Monoinsaturados 20,428 22,17a 21,078 21,18 11,02 0,7612
C14:1C9 1,102 1,08a 1,152 1,052 8,43 10,5185
C16:1 C9 1,132 1,19a 1,162 1,362 13,35 0,2264
C18:1C12 0,502 0,59 0,522 0,532 19,50 0,6604
C22:00 1,62 1,46a 1,552 1,248 20,68 0,3725
Poliinsaturados 0,052 0,04a 0,032 0,052 42,36 0,2046
C18:2C9C12 0,102 0,13a 0,112 0,112 15,00 0,1281
C18:3 n6 0,118 0,11a 0,092 0,082 44,27 0,6684
C18:3n3 0,31 0,29a 0,292 0,322 22,48 10,9181
C18:2C9T11 (CLA) 0,042 0,04a 0,032 0,02b 23,64 0,0044
C 20:3n6 0,062 0,07a 0,04b 0,05b 20,29 0,0046




