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INTRODUCAO

O leite ¢ um componente fundamental na dieta humana, sendo nutricionalmente completo.
Sua qualidade ¢ definida ndo apenas pelo teor de gordura e proteina, mas pelo perfil de cidos graxos
(AG), que desempenham um papel fundamental no valor nutricional e oferecem beneficios a satde
cardiovascular (PASZCZYK; TONSKA, 2022). Paralelamente, a composi¢do mineral, que inclui
elementos essenciais como Zinco (Zn) e Ferro (Fe), € vital para processos metabdlicos. No entanto,
a presenga de metais pesados toxicos, como Chumbo (Pb) e Cadmio (Cd), representa um risco
significativo a seguranca alimentar devido a sua persisténcia e toxicidade (CHIRA; AMARIEIL;
PETRARU, 2025). Compreender a correlagdo entre esses grupos ¢ crucial, pois metais podem atuar
como catalisadores na oxidacao lipidica, comprometendo a estabilidade e o valor nutricional do leite,

estando diretamente relacionado a seguranga alimentar, pode afetar a qualidade do produto (CHIRA;
AMARIEI; PETRARU, 2025).

DESENVOLVIMENTO

A presente revisao bibliografica foi conduzida por meio de um levantamento sistematico da
literatura cientifica, realizada entre dezembro de 2025 e janeiro de 2026, abrangendo artigos
publicados predominantemente nos ultimos 15 anos. As bases de dados consultadas foram
ScienceDirect, MDPI (Multidisciplinary Digital Publishing Institute) e CAAS (Czech Academy of
Agricultural Sciences). Durante a pesquisa foram usadas palavras-chave em inglés e portugués,
combinando os termos para um melhor levantamento: Fatty acid profile/Perfil de acidos graxos;
Heavy metals/Metais pesados; Fatty acid/Acidos graxos; Milk Composition/Composigdo do Leite;
GC-MS (Cromatografia Gasosa Acoplada a Espectrometria de Massas). Foram pré-selecionados 10
artigos para a leitura completa, apos a leitura, 5 estudos atenderam aos objetivos da revisao.

RESULTADOS

A gordura do leite bovino ¢ complexa, contendo centenas de 4cidos graxos (AG) diferentes,
cuja concentragdo ¢ altamente variavel. A estrutura desses acidos ¢ o que define tanto as
caracteristicas funcionais quanto os beneficios nutricionais da gordura do leite (FRIZZARIN;
O'CALLAGHAN; BERRY, 2025).

Vacas alimentadas em pastagens, tendo uma alimenta¢do organica, sendo esta, livre de
fertilizantes, produzem leite com concentragdes significativamente maiores de AG poli-insaturados e
acido linoleico conjugado em comparagdo com sistemas intensivos baseados em confinamento
(COBOS; et al, 2024; REVILLA; et al, 2009).

A composi¢do mineral do leite, sendo uma fonte vital de Célcio (Ca) e Fosforo (P), €
influenciada pelo ambiente natural, pelo sistema de alimentacdo animal e por outras possiveis
contaminagdes. Outros metais podem ser observados, mas ndo possuem risco a satde, como ¢ o
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exemplo Zinco (Zn), Ferro (Fe), Cobre (Cu), Magnésio (Mg), Potéssio (K), Manganés (Mn) e Selénio
(Se), sendo macroelementos essenciais (REVILLA; et al, 2009).

Niveis elevados de metais como Chumbo (Pb) e Cadmio (Cd) podem aumentar os AG
Saturados e reduzir severamente os Poli-insaturados essenciais, um fator de estresse oxidativo que
impacta na qualidade do leite (CHIRA; AMARIEI; PETRARU, 2025).

A presenca de metais ndo afeta apenas a seguranca, mas também a estabilidade oxidativa do
leite. Metais pesados degradam os indices de qualidade lipidica, sinalizando um produto com menor
valor funcional e maior risco a saude.

CONSIDERACOES FINAIS

A conclusdo desta revisdo bibliografica reitera que a composicao de acidos graxos € o teor
elementar de metais no leite podem estar conectados, sendo essa correlagdo um determinante critico
da estabilidade oxidativa e do valor nutricional dos produtos lacteos. As evidéncias demonstram que,
enquanto minerais essenciais como o ferro e o zinco podem atuar como cofatores metabolicos, a
presenga de metais pesados contaminantes, como o chumbo e o caddmio, promove uma alteracao
dréstica no perfil lipidico. Conclui-se, portanto, que o monitoramento de metais e lipidios € essencial
para garantir a seguranc¢a alimentar e a integridade funcional do leite, diminuindo os riscos de
oxidagao lipidica e assegurando o cumprimento das normas regulatorias internacionais.

Palavras-chave:
Acidos graxos; Metais pesados; Oxidacao lipidica; Seguranca alimentar.

ANEXOS
Tabela 1 — Comparacao dos objetivos e conclusdo dos estudos selecionados

PRINCIPAIS RESULTADOS AUTOR, ANO

O estudo teve como objetivo avaliar o efeito do sistema de produgdo, REVILLA; et al, 2009
organico ou convencional, sobre a qualidade do leite de ovelha,

considerando caracteristicas fisico-quimicas, composi¢do de &cidos

graxos e presenca de metais, pesticidas e antibioticos. O trabalho

concluiu que o sistema organico esta associado a um perfil de acidos

graxos considerado mais favoravel, principalmente pelo maior

contetdo de 4cidos graxos insaturados, sem apresentar diferencas

relevantes nos teores dos metais avaliados.

O estudo teve como objetivo avaliar a composicdo de acidos graxos, os PASZCZYK; TONSKA,
indices de qualidade lipidica e a composi¢do mineral do leite de vaca 2022

cru e pasteurizado, além de iogurtes produzidos com diferentes culturas.

Os principais resultados demonstraram que a pasteurizagdo e a

fermentacdo influenciaram significativamente tanto o perfil de acidos

graxos quanto os teores de micro e macrominerais.

O estudo teve como objetivo comparar o perfil de 4cidos graxos e o teor COBOS; et al, 2024
de elementos trago/toxicos em trés tipos de queijo galego de leite de
vaca: organico pasteurizado, industrial pasteurizado e artesanal de leite
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cru. o estudo concluiu que o queijo organico galego apresenta um perfil

de 4cidos graxos claramente mais sauddvel e menores niveis de

elementos potencialmente toxicos em comparagdo aos demais tipos de

queijo. Essas diferengas foram atribuidas ao sistema de producdo, ao

tipo de dieta e a0 manejo dos animais.

O estudo teve como objetivo quantificar a associacdo entre paridade, FRIZZARIN;
estagio de lactacdo, raga, heterose e perda de recombinacdo com a O'CALLAGHAN; BERRY,
composi¢do de acidos graxos do leite. Ficou evidente que existem 2025
diferengas bem definidas no perfil de acidos graxos do leite ao longo

dos estagios de lactagdo e das estacdes do ano. Além disso, a selecao

genética voltada ao aumento da gordura do leite impacta diretamente a

estrutura lipidica.

O estudo teve como objetivo avaliar como a adi¢do controlada, em CHIRA; AMARIEI,
laboratério, de chumbo (Pb), cddmio (Cd) e cobre (Cu) afeta o perfil de  PETRARU, 2025

acidos graxos e os indices lipidicos nutricionais do leite e do queijo

coagulado por via acida. O trabalho demonstra que a composicao de

acidos graxos e os indices lipidicos sdo marcadores bioquimicos

extremamente sensiveis ao estresse oxidativo provocado por metais

pesados. A contaminagdo por metais compromete diretamente a

estabilidade oxidativa, a seguranca alimentar ¢ o valor nutricional do

queijo.

Fonte: Da Autora (2026)
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