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Indices nutricionais da fraco lipidica do queijo Minas frescal obtido do leite
de vacas F1 Holandés x Zebu alimentadas com diferentes fontes de compostos
nitrogenados

Guilherme Reis de Souza, Lucas Gabriel Cardoso, Diego de Paula Silva

Introducdo

Fontes de compostos nitrogenados ndo proteicos (NNP), como a ureia, apresentam custo mais baixo por unidade
de nitrogénio e sdo uma alternativa vidvel para substituicdo das tradicionais fontes proteicas, como o farelo de
soja. Adicionalmente, a adicdo de tortas e farelos provenientes da agroindustria na alimentacéo de vacas leiteiras
podem influenciar a composicao do leite (LUNA et al., 2008). Neste contexto, com a politica dos biocombustiveis
pode-se esperar uma maior disponibilidade desses, assumindo papel economicamente importante, basicamente sob
a forma de insumos para a alimentacgdo animal. Fatores relacionados a composic¢éo do leite (BITTANTE et al.,
2012)[3] e a tecnologia de producédo adotada (Lucey e Kelly, 1994)[6] podem influenciar a qualidade do queijo
produzido.

Objetivou-se avaliar os efeitos da inclusdo de diferentes fontes de compostos nitrogenados sobre os indices
nutricionais da fracdo lipidica 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 - UNIMONTES,
localizada no Municipio de Janalba/MG. Foram utilizadas oito vacas F1(Holandés/Zebu), com periodo médio de
lactacdo, ao inicio do experimento, de aproximadamente 80 dias. 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 destoxificado). O experimento teve duracdo de 72 dias, sendo dividido em quatro periodos de 18 dias,
sendo que os 14 primeiros dias de cada periodo foram reservados para adaptacdo dos animais as dietas e 0s quatro
Gltimos para coleta de dados e amostras.

As dietas foram formuladas conforme o NRC (2001)[7] para vacas com média de 500 kg de peso vivo e potencial de
producdo de 20 kg de leite corrigido para 3,5% de gordura/dia. As dietas foram fornecidas as vacas duas vezes por dia,
as 08 h e as 16 h. As dietas foram ajustadas de acordo com as sobras, mantendo-se uma relagdo volumoso:concentrado
com base na MS de 70:30, de forma que as sobras representassem 10 % da quantidade fornecida. A propor¢do dos
ingredientes e a composi¢do quimica das dietas encontram-se na Tabela 1.

Os animais foram ordenhados em ordenhas mecanica, com bezerro ao pé, duas vezes por dia, as 07 h 00 min. e as 15
h 00 min. No quarto dia de coleta, o leite obtido de cada tratamento foi pasteurizado para fabricacdo do queijo Minas
frescal. Analisou-se o perfil de &cidos graxos do queijo por cromatografia gasosa. A qualidade nutricional da fragdo
lipidica foi avaliada pelos dados de composicdo em écidos graxos, empregando-se os seguintes calculos: indice de
Aterogenecidade (1A) = {( C12:0 + (4 x C14:0) + C16:0) }/(ZAGMI + Y w6 + Y»3) e indice de Trombogenicidade (IT)
= (C14:0 + C16:0 + C18:0)/{(0,5 x >AGMI) + (0,5 x Xwb + (3 X Xw3) + ( X3/ >w6)}, segundo Ulbricth e Southage
(1991); razdo entre acidos graxos hipercolesterolémicos e hipocolesterolémicos = (C14:0 + C16:0)/ (monoinsaturado +
poliinsaturado) e Acidos Graxos Desejaveis (AGD) = (insaturados + C18:0) segundo Costa et al. (2008); Raz&o entre
acidos graxos poli-insaturados e &cidos graxos saturados e razdo entre w6 e ®3 (Costa et al., 2008). Os dados foram
submetidos a andlise de variancia e quando o teste de F foi significativo, as médias de tratamentos foram comparadas
pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

Os indices de aterogenicidade (IA), trombogenecidade (IT), a relacdo hiper/hipocolesterol, os acidos graxos
desejaveis e a relacdo acidos graxos poliinsaturados/acidos graxos saturados (AGP/AGS) (Tabela 2), no queijo Minas
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Frescal, ndo tiveram diferencas (P>0,05) em funcdo das diferentes fontes de compostos nitrogenados avaliadas nas
dietas das vacas. Os IA e IT indicam o potencial de estimulo a agregacéo plaquetéria, ou seja, quanto menores os valores
de 1A e IT, maior é a quantidade de AG antiaterogénicos presentes em determinado éleo/gordura e, consequentemente,
maior é o potencial de prevencdo ao aparecimento de doencgas coronarianas.

A relacdo hiper/hipocolesterol constitui um indice que associa a atividade funcional dos acidos graxos a aspectos de
metabolismo das lipoproteinas de transporte do colesterol plasmatico, cuja quantificacdo reflete 0 maior ou menor risco
de incidéncia de doencas cardiovasculares. Valores inferiores a esta referéncia correspondem a gorduras de superior
qualidade nutricional, traduzindo a abundancia de acidos gordos que promovem o abaixamento do colesterol
plasmético (hipocolesterolémicos) e assim a redugdo do risco de doengas cardiovasculares. A razdo &cidos graxos poli-
insaturados/acidos graxos saturados (AGP/AGS) abaixo de 0,45 tem sido considerada como indesejavel
(DEPARTMENT OF HEALTH AND SOCIAL SECURITY, 1984)[4] por sua potencialidade na indugdo do aumento de
colesterol sanguineo.

A concentracdo de &cidos graxos desejaveis (AGD) é calculada pelo somatorio dos AGI com o &cido estedrico
(BANSKALIEVA; SAHLU; GOETSCH, 2000)[1]. Embora o acido estearico (C18:0) seja saturado, seu efeito é neutro,
tendo menos implicacbes no perfil lipidico, uma vez que pode ser convertido a oleico (C18:1) no organismo. J& os
acidos monoinsaturados, oleico, e os poli-insaturados, linolénico e a-linolénico, reduzem os niveis de LDL-colesterol e,
consequentemente, o risco de obesidade, cancer e doencas cardiovasculares em humanos (PEREZ et al., 2002)[9].

A relagcdo w6/w3 ndo foi influenciada (P>0,05) (Tabela 2) pelas dietas utilizadas variando de 4,38 a 5,57. Portanto,
para razdo m6/w3 sdo sugeridos valores desejaveis abaixo de 4,0 na dieta para a prevencao de riscos cardiovasculares
(DEPARTMENT OF HEALTH AND SOCIAL SECURITY, 1994)[5].

Conclusoes

O uso de diferentes fontes de compostos nitrogenados na dieta de vacas F1 Holandés x Zebu, com produgdo média de
20 kg de leite corrigido para 3,5% de gordura ndo influenciou a qualidade nutricional da fragdo lipidica do queijo Minas
Frescal.
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Tabela 1. Composi¢do quimica das dietas, na base da matéria seca (%)

Ingredientes

Dietas Experimentais (% MS)

Farelo de Soja Ureia Farelo de Farelo de Mamona
Girassol Detoxificado
Composigdo Quimica
Matéria Seca (%) 30,43 30,78 31,79 30,92
Matéria Organica (%) 93,18 93,06 93,01 93,27
Proteina Bruta (%) 12,05 13,06 13,29 12,30
'NIDN (%) 0,44 0,41 0,42 0,43
’NIDA (%) 0,02 0,02 0,02 0,02
Exttrato Etéreo (%) 1,15 1,27 2,33 1,73
Carboidratos Totais (%) 75,04 76,45 72,61 76,34
Carboidratos ndo fibrosos (%) 30,5 32,81 27,26 31,78
Fibra em detergente neutro (%) 44,54 43,64 45,35 44,56
*FDNcp (%) 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

INIDN = nitrogénio insolGvel em detergente neutro;’NIDA = nitrogénio insolvel em detergente 4cido; *FFDNcP = Fibra
em detergente neutro corrigida para cinza e proteina; “NRC (2001).

Tabela 2. indice de aterogenecidade (1A), |

ndice de trombogenecidade (IT), relagdo hiper/hipocolesterolémicos, acidos

graxos desejaveis e relagdo de acidos graxos poli-insaturados/acidos graxos saturados no queijo Minas frescal produzido
do leite de vacas F1 Holandés/Zebu alimentadas com dietas contendo diferentes fontes de compostos nitrogenados, com

respectivos coeficientes de variagdo (CV)

Dietas Experimentais

Variaveis
Farelo de soja Ureia Farelo de Girassol Faredlo de_mamona CV (%)
etoxicado
1A 6,162 5,602 5,932 5,532 6,75
IT 7,612 7,442 7,402 7,372 12,13
Hiper/Hipo 2,378 2,278 2,302 2,402 18,04
AG Desejaveis 30,212 33,418 31,448 31,212 9,56
AGP/AGS 0,022 0,022 0,022 0,022 20,42
wb/w3 4,382 5,00a 4,572 5,232 20,72

Médias seguidas de mesma letra nas linhas

, ndo diferem pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia



