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Introdução

       A determinação do perfil dos ácidos graxos do queijo e do leite proveniente de vacas submetidas a dietas contendo 
palma forrageira, até o presente momento não foi determinado, necessitando de pesquisas que avaliem a influência da 
utilização dessa forrageira sobre a qualidade lipídica do leite e derivados. Neste sentido, objetivou-se por meio deste 
trabalho avaliar os efeitos da utilização da palma forrageira em associação a diferentes volumosos na dieta de vacas F1 
Holandês x Zebu, sobre o perfil de ácidos graxos do queijo Minas Frescal fabricado com leite destes animais.

Material e métodos

      O experimento foi conduzido na Fazenda Experimental da Universidade Estadual de Montes Claros – UNIMONTES, localizada 
no município de Janaúba/MG. Foram utilizadas 08 vacas F1 Holandês x Zebu com 72 ± 11 dias de lactação ao início do 
experimento. O delineamento experimental foi quadrado latino 4 X 4, compostos, cada um, com quatro animais, quatro tratamentos 
e quatro períodos experimentais. Os períodos foram de 18 dias, sendo 14 dias de adaptação e quatro de coletas de dados e amostras. 
Foram utilizadas quatro dietas experimentais, sendo: dieta sem inclusão da palma forrageira, tendo como volumoso a silagem de 
sorgo; dieta com 50% de substituição da silagem de sorgo pela palma forrageira; dieta sem inclusão da palma forrageira, tendo como 
volumoso o capim-elefante; dieta com 50% de substituição do capim-elefante pela palma forrageira. O fornecimento das dietas foi 
ajustado de acordo com as sobras, mantendo a relação volumoso: concentrado com base na matéria seca (MS) de 75:25, de forma 
que as sobras representassem 5 % da quantidade fornecida. A composição química das dietas encontra-se na tabela 1.     

     Do leite obtido do último dia de cada período experimental foi fabricado o queijo Minas Frescal, de acordo com a técnica 
recomendada por Furtado & Lourenço Neto (1994). Foi determinado o perfil de ácidos graxos nas amostras dos queijos por 
cromatografia gasosa (CHRISTIE, 1982; HARA & RADIN, 1978). Os resultados dos ácidos graxos foram expressos em mg/g de 
gordura. Os dados foram submetidos à análise de variância e, quando significativas, as médias dos tratamentos foram comparadas 
pelo Teste de Tukey, tendo-se considerado ? = 0,05. 

Resultados e Discussão

        Na avaliação do perfil de ácidos graxos do queijo Minas frescal, não houve influência da dieta sobre os somatórios dos ácidos 
graxos saturados (AGS), monoinsaturados (AGMI) e poli-insaturados (AGPI) (P<0,05) (Tabela 2). Foi encontrada proporção média 
de (AGS) de 76,75%, dos (AGMI) de 20,01% e dos (AGPI) de 1,65%.  Dentre a classe de ácidos graxos saturados do queijo Minas 
Frescal, houve diferença (P<0,05) para o ácido C18:0 e C24:0, em que ambos apresentaram maiores valores com a dieta na qual foi 
fornecido  silagem de sorgo como volumoso exclusivo. Na classe dos ácidos graxos monoinsaturados, foi observado diferença para o 
ácido graxo C18:1C9, apresentando maior valor no tratamento em que as vacas receberam capim-elefante como volumoso exclusivo 
e para o C18:1trans foi observado uma maior concentração do mesmo nas dietas nas quais foram fornecidos capim-elefante 
associado a palma e capim elefante como volumoso exclusivo, refletindo os valores que foram observados no leite. A concentração 
do ácido linoléico conjugado (CLA) (C18:2c9 t11) na gordura do queijo foi mais baixa com a dieta à base de silagem de sorgo como 
volumoso exclusivo, em relação às demais dietas. Os teores do ácido C18:3 n-3–?-linolênico também variaram em função das dietas 
(P<0,05). Essa concentração de CLA no queijo reflete a menor concentração verificada no leite das vacas alimentadas com silagem.

Conclusão
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       A associação da palma forrageira em 37,5% da dieta total com a silagem de sorgo ou com o capim-elefante influenciou no perfil 
de ácidos graxos do queijo Minas Frescal, com diminuição da concentração do ácido graxo esteárico e aumento do CLA em relação 
à dieta com silagem de sorgo.
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