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Assunto: Projeto de Resolugao N° 342011 - CQualificagdo Comunitaria da Manieiga dos Agores -
Envio de Pareceres

De acordo com o solicilado por V. Exa. no V. oficio n® 1882, de 6 de maio p.p., encarrega-
me o Magnifico Reitor da Universidade dos Agores, Professor Doutor Aveline de Freitas de
Meneses, de enviar os bareceres sobre o Projeio mencicnado em epigrafe.

Com os melhores cumprimantos.

O Diretor

Marocos Camreiro
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M -
A consideragio do
Senhor Prd-Reitor para ¢ Campus de
Angra do Herolsmo

Universidade dos Agores

L -

Angra do Herolamo, 10 de Maio de 2011,

Mo seguimento do despacho de vassa Exceldncia, solicitando um parecer sobre o Projects de
Resolugdo N°® 3472011, intitulzsdo "Qualificacio Comunitéria da Manteigs dos Acores”, da Assembleia
Legislativa Regional dos Agores, cumpre-nos informar o seguinde;

“De acordo com a legislacfo europeia, a Benominacdo de Origem Protegida (DOP) deve
aplicar-se a produtos “cuja producdo, transformagdo e elaboragdo ocorremm numa dreg
geogrifica defimitada com um saber fazer reconhecido e verificado”.

De hd muite que se reconhece gue 2 manteiga origindria dos Agores, transformada a
partir de natas obtidas a partir do leite produzido localmente, possui gualidades e
carateristicas gue a diferenciam de todas as outras manteigas. Essas gualidades devem-
se, essencialmente, ao meio geogréifico especifico, solos ricos, vulcinicos, de formacio
recente, que cenjugados ¢om um clima temperado himide, resultam na produgio de
pastagens verdes e luxuriantes, com wma cemposigdo particular, que acaba por se
repercatir na qualidade do leite produzide, na composicio, e nas carateristicas
crganolépticas dos laticinios transformados (“terroir”}.

Os consumidores reconhecem, com facilidade, as gualidades organoléticas impares da
manteiga dos Agores - cor amarela intensa, que reflete wma maior yigueza em B-
carotenc {=pré-vitamina A}, arema mais intenso {>diacetilo) - e uma maijor plasticidade
a temperaturas mais baixas, gracas 3 sua maior riqueza em 4cidos gordos insaturados,
reflexo direto da alimentacdo (sempre) verde das vaguinhas dos Agores, que pastoreiam
em liberdade, diretamente, erva da pastagem -~ o que vai de encontro aos paradigmas
mais modernos do bem-estar animal.

Por outre lado, os cientistas tém vindo a reconhecer gue a Manteiga dos Agores, ao nivel]
bioguimico e nutricional, & detentora de bons atributos para a saGde humana, a saber;

i. Um teor em Acidos Gordes Trans {TFA) mais reduzido, quando comparado com
cuiras manteigas;
2. Uma boa razio Acides Gordos Omega 6/0mega 3 - 0 que tem side relacionado

com a boa sande cardiaca e que é axemplificado pela existéncia dos paradexes, Francés,
Helénico e Israelita;

3. Teores mais elevados de Isémeres Conjugados do Acido Linoleico (CLAs) (8-10
myg/g de Hpidos) - ¢ que se relaciona com propriedades, imuno-estimunlantes, anti-
cancevinogénicas, cardic-protetoras, etc;

4, Teores mals elevados de vitaminas antioxidantes lipossoliveis (B-caroteno ;a-
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tocoferol ; e vetinol}.

Por todas estas razdes a Manteiga dos Agores, merece ser enquadrada por uma
identificacio especifica, uma Denominagio de Origem Protegida (DOP), uma vez que &
fntima a relagio com o seu melo geogrifice {sendo a sua producdo, transformacao e
elaboragiio feitas nos Agores); beneficia de uma elevada reputagio tradicional, que se
atribul & sua origem (p. ex. infimercs sio as confegfies culindrias gue requerem,
especificamente, Manteiga dos Agores, e nio outra); possul carateristicas bioquimicas e
organoléticas Gnicas que refletem o meio geogréfico, ¢ o sistema de produgio leiteira,
unicamente praticado nos Agores.

0 facto de, a nivel da Unido Europeia, se identificarem, ¢ se reconhecarem, também,
caraterfsticas individuais a cutras manteigas, através da designaciio DOP (na Franca:
“Bewrre d'Isigny”; “Beurre des Charentes”; na Bélgica: "Bewrre d'Ardenne”; no
Luxemburgo: “Beurre rose”; na Espanha: “Mantequilla de Soria”; na itdlia: "Mantega de
I'Ak Urgell”] reforga, e suporta, a necessidade de, por maioria de razdo, o mesmo
aconteca em relagdo 2 Manteiga dos Agores, reforgando-se no mercado a sua identidade
prépria, de hd muito reconhecida pelos proprios consumidores.”

José Estevam Matos
Professor Catedrdtico
Producio de Leite & Laticinios
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COMPOSICAQ DA GORDURA DO LEITE DE VACA

A composiglo da gordura do leite das espécies ruminantes caracteriza-se por
enomne complexidade.

Relaiivamente ao perfil dos 4cidos gordos, cerca de 65% s#o ssturados (AGS),
30% monoinsaturados (AGMI) e 5% polinsatrados (AGPI). Contabilizam-se acidos
gordos (AG) de cadeia curta {C4:0 a C12:0), AG de cadeia média (C14:0a C17:0) e de
cadeia longa (>C18:0). Muitos s#io especificos destas espéeies animais, como alguns de
cadeia curta (C4:0 a C8:0), de cadeia fmpar {C15:0, C17:0 ¢ C17:1) e de cadeia
ramificada eom origem nos lpides microbianos ruminais, bem como diversos isdémeros
¢cis e trans do 4cido oleico e do 4cido linoleico com origem na biohidrogenagio ruminal
dos AGMI e AGPT da dieta. Além da classificaco esirutwral (comprimento da cadeia
carbonada, on guanto ap grau de saturagdo), os AG da gordura do leite podem ainda ter
uma classificagio funcional, relativa ao metabolismo do colesterol. Estd bem
estabelecido que os AG saturados de cadeia média, ldurico (C12:0), mirfstico (Cl4:0) e
palmitico {(C16:0) exercem efeitos hipercolesterémicos, enquanto os AG de cadeia
longa, AGMI (4cido vleico) e AGPI (linoléico e linolénico} sSo hipocolesterémicos.
Cerca de 20 a 25 % dos AG saturados da gordura do leite (C4:0 a C10:0 ¢ o dc.estedrico
— C18:0), sfo neutros relativamente ao metabolismo do colesterol.

Os conjugados de 4cide linoleico {CLA) referem-se a um conjunio de isdmeros
geométricos ¢ posicionais do Acido linoleico. Dos diversos isdmeros aquele que se
encontra em maior concentragfio na gordora do leite (+ de 90% do total) € o
vulgarmente designado por ficido ruménice (CI8:2 cis-9frans-11). Em modelos
animoais, este isémero inibe o desenvolvimento da aterosclerose, atenua rescgdes
alérgicas, melhora a resposta imunitdria do organismo, possui propriedades anti-
diabéticas e inibe a carcinegénese. O dcido ruménico € produzide directamente no
rimen {10 a 20% do total) por bichidrogenacio do acido linoleico da dieta e nos tecidos
animais (80 a 90%) por acgio da enzima delta-? dessaturase, sobre ¢ 4cido vacénico
(C18:1  rams-11) produzido em quantidades significativas no  rimen por
biohidrogenagio dos AGPI da dieta. Independentemente da dieta, os 4cidos reménico e
o vacénico estic positivamenie correlacionados na gordura do leite. Este facto &
importanie, porque estudos com humanos demonstraram que a ingestdo de uma dieta

rica em dcido vacénico proveocon um aumento de 25% na conceniragdio sanguinea de
P
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Exmo. Senhaor

Pro-Reitor para o Campus de Angrs do
Heroismo

Universidade dos Aceores

Angra do Herofsmo, 12 de BMaic de 2011

Bm regposta 4 solicitagfio de Vaxa, scbre parecer do Projecio de Resolugiio N°34/2011, intitolade
Gualificac®o Comunitirip ds Manieiga dos Agores”, da Assembleis Legislativa Reglonal, cumpre-nos
apresentar o seguintc relatério:

BREVE CARACTERIZACAO DO SISTEMA DE PRODUCAO DE LEITE DOS
ACORES

O Arquipélago dos Agores reprosents uma imporiaste regifio produtora de leite,
sendo neste momento responsdvel por cerca de 30% do fotal Nacional. Em contraste
com o sistema de produgdo de leite do Continente Europev, em que as vacas esifo
confinadas e alimentadas com dietas bascadas cm forragens conservadas (sobretudo
Siiagem de milho) suplementadas com alimentos comipostos, as condi¢des edafo-
clilndticas dos Agores permitem a producho de pastagem e o pasioreio durante todo o
ano. Os sisternas de produgdo baseados no pastoreio intensive possuem a vantagem de
reduzir significativamente os custos de produgio, tornande o sistema produtive mais
competitive. Os Agores serfio eventualmente 2 {imica regidio do hemisfério norte onde as
vacas leiteiras sfio exploradas em regime de pastoreio, durante todo o ano. Contudo, o
aumento confinuo do mérito genéfico do rebanho leiteiro, obriga a recorrer &
suplementaciio com alimentos concentrados e ferrageﬁs conservadas, porque a pastagem
¢ insuficiente para satisfazer as necessidades energéticas das vacas de elevada produgio.

No dificil contexto actual, 2 sustentabilidade ¢ competitividade do sector na
Regifio Agores, passa por produzir com qualidade a baixo custo e por wna melhoria da

imagem do leite e lacticinios junic dos consumidores.
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eido ruménico, o que sugere que a enzima delta-9 dessaturase exerce actividade no
organismo humano.

Com vista & valorizacio nutricional & dietética dos produtos lacteos, o objective
devera ser diminuir a fraccéc hipercolesterémica (AGS de cadeia média) da gordura do
leite e sumentar a fracclo hipocolesterémica (AGMI e AGPL) assim como 08 AG com
potencial acgfio anticancerinogénica (ruménico e vacénico). A estratégia mais rapida e
eficaz para conseguir este objectivo ¢é através da mantpulacfo da dieta das vacas em
lactag®o, quer pela alimentaglio em pasioreio, quer pela suplementacfio com dleos

vegetais.

INFLUENCILA DA BIETA DA VACA SOERE A COMPOSICAO DA GORDURA
BO LEITE

Pastagem vy, mistura de silagem de milho com concentrads

MNeste ensaio pretendeu-se comparar o efeito do sistema de alimentagio com base na
pastagem (lipico dos Agores), com um sistema mais intensive de racfio de mistura com
base em silagem de milho (Hpico de algumas regities do Continente). Submeternos trés
arupos de vacas a irés dietas. A dieta RM consistia numa mistura com base pa Matéria
Seca de 60% de silagem de milho com 40% de concenirado balanceado, engquanto as
dictas P ¢ PS consistiam em pastoreio e pastorcio suplementado com Skg de
concentrado comercial, respectivamente. Além da performance animal, deferminou-se a
composicio da gordura do leite por cromatogralia gasosa.

Pela andlise da Tabela 1, poderd concluir-se que a suplementagiic moderada com
concenirade comercial a vacas em pasioreio nfo afectou de um modo significative a
composicio da gordura do leite. Pelo contrério, ao comparar o efeito da dicta RM com
as dietas P e P8, verificaram-se diferengas significativas na sua composiglo. O pastoreio
decresceu nas conceniragbes dos AG saturados de cadeia média  (fracglo
hipercolesterémica-H), ne somatério dos AG saturados e no C18:2 (4cido linoleico) e
aumentou nas concentragdes do somatdrio AG insaturados (fracgdo hipocolesterémica-
1}, incluindo os dcidos, oleico (Ci8:1), trens-vacémico (TVA), muménico (CLA) ¢
linolénico (6mega 3). Genericamente, os resullades deste ensaic demonstraram gue a

dieta baseada no pastoreic melhora o valor dietdtico da gordura do leite, auraentando na
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concentraglio dos AG que exercem efeiic benéfico sobre a salide e diminuvindo na

concentragio dos AG que exercem efeito negaiivo.

Tabels 1 - Infinéncia da dieta sobre a concentragdo (g 100 g AG) de AG na gordura do
leite (adaptado de Rego et af, 2004 - Animal Research, 53:213-220).

AG B P FS M Variagho
(%)
Laurvice 2.92a 224b 2,65 ab 0,11 - 16
Miristico 11,60 2 25 b 10,30 ab 0,29 -15
Palmitico 37,002 | 27406 | 26000 1,37 - 28
Estedrive 11,402 14,500 13,70 ab 0,54 + 24
Oleice 18,70a | 25300 23,70 b 0,79 +31
Trans-vacénice 1,40 a 4210 3,87b 0,33 + 189
Linoleico 135a 0,990 1,18 0,04 -30
Ruménico -CLA | 0,51 a 175b 12615 0,11 +146
Omega 3 0,29 a 0,726 | 0750 0,05 +153
AGS 66,7 a 57.0b 564 b 1,29 15
AGI 244a 333b 32,16 1,09 +34
Monoinsaturades | 223 a 303 b 289 b 0,95 +33
Polinsaturados 2,15 a 2,96 ab 3.19b 0,15 +43
h 223 a 32,5b 30,8 b 0,93 +42
H 51,6a 391 b 39,0 b 1,03 - 32

Lawice-Cl2:0; Miristico-C14:0, Paimftico-C16:0; Hstedrico-C18:0; Oleico-C18:1 ¢, Trans-vacénico-
Ci8:1 t-11;Lineleico-C18:2 ¢-8,c-12; Ruménico-C18:2 ¢-9,1-11; Omepa I=Linolénico-C18:3 ¢-9,c-12,¢-
15, AGS-sometdrio dos AG saturados, AGI-somatdrio dos AG insaturados, hesomatdmio des AG
hipocolesterémicos >CLE; H-comatdrio dos AG hipersolestarémicos, C12:0+C14:0+C16:0.

Letras diferentes i mesma lnha representam diforencas significativas entre médias (p<0,05)
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COMPOSICAOQ BOS PRINCIPAIS AG DE MANTREIGA DOS ACORES E
MANTEIGA DO CONTINENTE

Retiraram-se ao acaso da prateleira de uma grande superficie comercial, apiostras
de marcas comerciais de lacticinios (leite de vaca) com origem na Regifio Agores e do
Continente Portugnés, com o objective de caracterizar o perfil dos écidos gordos (AG)
da sua gordura. Amostraram-se 10 leites UHT (meio gordo), 10 manteigas ¢ 18 queijos,
sendo metade dos Acgores ¢ a outra metade do Continente. Apresenlam-se os resuliados
referentes a alguns AG somenie para as manteigas (Tabela 2). As diferencas na
composicio dos AG das amostras de leites UHT e queijos foram semelhantes. Os
produtos onigindrios dos Agores apresentaram vma concentragio em dcidos ruménico,
vacénico ¢ dmega-3 que foi sistematica e significativamente wais elevada do que os
produtos origindrios do Continente. O récio n-6/n-3 foi significativamente mais baixo (2
a 3 vezes) na manteiga dos Agores, cumprindo o ricio sugerido pelas organizaclies de
satide, que devera ser de 4. O perfil dos AG da manteiga dos Agores no que se refere ao
valor dos indices de avaliagio nutricional e dietélico apresentou caracteristicas de
melhor qualidade do gque os do Continente. Poderd concluir-se que as manteigas
produzidas com base po pasiorelo possuem wm perfil de AG com caracteristicas
inirinsecas gue os diferenciam positivamente dos mesmos provenientes de sistemas de

produgfio mais intensivos.

Tabela 2 — Perfil de AG de marcas comerciais de 5 manieigas dos Agores ¢ 5 do

Continente (g/100g AGY
AG Agores Continente Prab Variagio (%)
Pabmitico 30,8 31,8 0,456 .
Vactnico 1.80 1,21 0,060 +49%
CLA-Buménico 0,80 0,56 0,040 + 43%
Ramificades 1,70 i,43 0,020 + 17 %
Omegas 3 0,56 0,34 0,019 + 65%
n-5/n-3 3.0 7.9 0,601 2,5 x menos

Adaptade de Pimertiel ¢ Rego (2007) — Tese de final de licenciatora, intitulada “Carnclerizaglio do perfil
dos AG do leite e derivados produzidos nos Agores por comparacio com ¢ Continente Porfugngs”™.
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OUTRAS CARAS:TERiSTICAS DA MANTEIGA DOS ACORES ASSOCIADAS
A ALIMENTACAD COM BASE NA PASTAGEM

Além de uma composiclo da gordura (perfil de AG) que ihe formece caracteristicas de
um produto de elevado valor nutricional e dietético ¢ que lhe modela as caracteristicas
organolépticas e de aroma fnicos, a manteiga dos Acgores ¢ ainda particularmenie rica
e beta-carotenos (pré-vitaminag A), que lhe dé a cor amarela caracteristica ¢ em
vitamina E (potentes aniioxidantes). A suariqueza em AG mono € polinsaturados iorpa-
a serapre bastante cremosa.

Qs alimentos funcionais possuemn componentes com actividade fisiologica (bioactiva)
benéfica para a saide, para além da putrigho bisica. Nesta perspectiva a manteiga dos

Acores sproxima-se do conceiio de alimento funcienal.

CONCLUSAD

As condigfes natirais dos Agores permifern que o sistema de producdo de leite
tenha por base a produgdo de pastagens ¢ o pastoreio. A dieta € o factor determinante
sobre a composiglo da gordura do leite de vaca. O pasioreio enriquece a gordura do
Ieite, manieiga e outros lacticinios em determimados AG e em vitaminas lipossolGveis
gue melhoram o seu valor nutricional e dietético, formecendo-lhes caracteristicas

organoclépticas e de aroma de exceléncia.
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Gldemiro Aguiar do Rego
{Professor Auxiliar)

NUTRICAC E ALIMENTACAC ANIAAL

Universidads dos Agorves
Hepariamanto de Cldneias Agrarias
Centro de investigacio dgrdria dos Agores (CETA-A)
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