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Resumo

Os produtos artesanais vém cada vez mais ganhando destaque e sendo valorizados pela
sociedade. Entre esses produtos, o queijo Minas artesanal (QMA) se destaca recebendo
consideravel apreco e valorizagdo. Os lipidios sdo componentes varidveis nesses produtos e
contribuem de forma direta para seu sabor, além de dar origem a compostos importantes durante
0 processo de maturagdo. Dessa forma, o objetivo do presente estudo foi avaliar o perfil lipidico
dos diferentes queijos Minas artesanais comercializados no municipio de Lavras de acordo com
a sua regido de origem. Ao todo foram coletadas amostras identificadas como das regibes da
Canastra (n=4), Alagoa (n=2) e Serro (n=1). Para determinacdo da composicao dos lipideos foi
realizada a extracao e esterificacdo das amostras, seguido de andlise por cromatografia gasosa.
Os é&cidos graxos saturados foram predominantes nos queijos em todas as regides, com maior
valor para o acido palmitico (C16:0). As amostras de queijo da regido da Canastra apresentaram
para esse grupo 0s maiores valores para C16:0, acido miristico (C14:0) e acido esteérico
(C18:0). Para o grupo dos &cidos graxos monoinsaturados foi encontrado maior valor para o
acido oléico (C18:1 &#969;9C), sendo maior na regido da Canastra. Ele foi seguido pelo acido
miristoléico (C14:1) e &cido palmitoléico (C16:1), que né&o tiveram diferenca significativa nos
valores das regifes da Canastra e Serro. Do grupo dos poliinsaturados o maior valor foi do acido
linoléico (C18:2&#969;6C), sendo maior na regido da Canastra. Ele foi seguido pelo &cido
alfa-linolénico (C18:3N3), que foi maior na regiao de Alagoa. A média das amostras de queijos
da regido da Canastra apresentaram o0s maiores valores de C16:0, C18:2&#969;6C e
C18:1&#969;9C, sendo seguida pela regido do Serro para os &cidos graxos C16:0 e
C18:2&#969;6C e, de Alagoa para C18:1&#969;9C. Na relacdo entre os acidos graxos saturados
e insaturados, as amostras de queijos da regido de Alagoa obtiveram o maior valor seguido do
Serro. Em relagdo ao total de acidos graxos &#969;6, as amostras da regido da Canastra
obtiveram maior média, enquanto para o total de &cidos graxos &#969;3 foram encontrados
maiores valores nas amostras da regido de Alagoa. A relacdo entre &#969;6/&#969;3 foi maior
para as amostras de queijo da regido da Canastra. Os menores indices de aterogenicidade e de
trombogenicidade foram verificados na regido de Alagoa. As amostras de queijo analisadas
revelam que ha diferenca no perfil de acidos graxos dos QMA de acordo com a regido de origem.
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