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Definição de leite

Segundo NP-572 de 1981

“líquido segregado pelas glândulas mamárias

da vaca em estado de saúde normal.

Leite para fins alimentares é a secreção láctea
obtida de uma ou mais ordenhas
completas e ininterruptas, de uma ou maiscompletas e ininterruptas, de uma ou mais
fêmeas sadias, não fatigadas, mantidas em
boas condições alimentares e de higiene,
livre de substâncias estranhas, obtido com
asseio e isento de colostro”.

A designação genérica de leite é aplicada exclusivamente ao leite de vaca, 
devendo o leite proveniente de outras espécies ser designado pelo nome 
da fêmea produtora (Luquet, 1990).



Composição do leite

Composição média do leite de vários mamíferos

Composição nutricional do Leite UHT Inteiro. 
Tabela da Composição de Alimentos, INSA

(Kaufmann et al. (1987) cit. por Nunes (2004))

(www.fenalac.pt)



Composição da gordura do leite

A composição da gordura do leite das espécies ruminantes caracteriza-se

por uma enorme complexidade (Rego, 2010).
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Perfil dos ácidos gordos no leite

(Perfield et al., 2007)



Classificação dos ácidos gordos do leite

Estrutural Funcional
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(Bessa, 1999)
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Estudos realizados sobre manipulação da dieta 
alimentar de bovinos  de leite 



Efeito de diferentes regimes alimentares sobre a qualidade do leite produzido 
(Dias, 2007)

Trabalho experimental 2005/06



Regime alimentar e a composição em ácidos gordos do leite

n Pastagem Silagem milho Feno Sig

C18:0 (%) 24
10,41a (±1,81) 6,86b (±1,38) 8,21c (±1,58) *

C18:1cis9 (%) 24
20,94a (±4,68) 14,56b (±2,29) 18,22c (±3,35) *C18:1cis9 (%) 24
20,94a (±4,68) 14,56b (±2,29) 18,22c (±3,35) *

C18:2(n-6) (%) 24
2,22a (±0,47) 1,73b (±0,39) 2,55a (±0,79) *

C18:3(n-3) (%) 24
0,44a (±0,23) 0,38ab (±0,10) 0,33b (±0,15) *

CLA (%) 24
1,03a (±0,33) 0,66b (±0,20) 0,88a (±0,21) *

a,b,c notações diferentes na mesma linha correspondem a p< 0,05 e são significativamente diferentes; *p< 0,05; n – tamanho
amostra; %- percentagem.

(Dias, 2007)



Ácido Linoleico Conjugado (CLA) nos diferentes regimes alimentares
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Estudos realizados sobre a importância do 
consumo de leite na saúde humana



• O conhecimento da composição e das propriedades

funcionais do leite são muito importantes para o produtor, o

transformador e o consumidor.

Considerações finais

• O transformador tem necessidade de cativar o consumidor; a

melhor forma é mostrando que o consumo dos seus produtos

é benéfico para a sua saúde.



• Possível valorização futura do leite pela composição da
gordura

• CLA (ácido linoleico conjugado);

• PUFA (relação ómega3/ómega6).

Considerações finais

• PUFA (relação ómega3/ómega6).

• O leite produzido com uma alimentação à base de pastagem

• favorece o aumento de CLA;

• redução nos níveis dos ácidos gordos de cadeia curta e o
aumento do ácido esteárico (C18:0) e oleico (C18:1cis9).



“Os lacticínios produzidos com base no pastoreio possuem um perfil 
de ácidos gordos com características intrínsecas que os diferenciam 
positivamente dos mesmos provenientes de sistemas de produção 
mais intensivos (Rego, 2010).
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