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Resumo

O queijo minas artesanal € produzido com leite integral, fresco e cru, em propriedades que
mantenham atividade de pecuaria leiteira. O estado de Minas Gerais se destaca pela produgcéo
de queijo, sendo dividido em sete regides de produtores artesanais, entre elas o Campo das
Vertentes. Os acidos graxos oferecem caracteristicas marcantes de aroma e sabor aos queijos.
Fatores como alimenta¢do do animal, estagio de lactacéo, espécie e estacdo do ano influenciam
diretamente na composic¢éao lipidica do queijo. Este estudo teve como objetivo caracterizar o perfil
lipidico de queijos Minas artesanal da regidao do Campo das Vertentes em Minas Gerais. Foram
analisadas 3 amostras da regido em questado, a extracado dos lipideos e a reacao de metilacao
foram realizadas pelo método de Folch et al. (1957) e Hartman & Lago (1973), respectivamente.
A determinacdo do perfil dos acidos graxos foi através de cromatografia gasosa. Os queijos
apresentaram maior quantidade de &cidos graxos saturados (SAT), destacando-se o acido
palmitico (C16:0) e estearico (C18:0), com propor¢cao de 38,04% e 15,09%, respectivamente. Em
relacdo aos insaturados destacaram-se o acido oléico (C18:1N9C) (Monoinsaturado - MON) e o
acido linoléico (C18:2N6C) (Poliinsaturado - POL) com 23,54% e 2,24%, respectivamente. A
relacdo 6mega 6 e 3 (w6/w3) foi de 4,43 sendo satisfatéria como alimento, pois o recomendavel
para uma dieta saudavel que sejam consumidos valores inferiores a propor¢céo 5:1 desta relagao.
Foram verificados indice de trombogenicidade de 3,81 e, de aterogenicidade de 1,14. A relagcéo
POL/SAT foi de 0,04. A razédo entre 4cidos graxos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos
foi de 0,54. Constatou-se maior propor¢céo de acidos graxos saturados do que insaturados, o
mesmo ocorre com monoinsaturados se comparado ao resultado de poli-insaturados.
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