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SUMÁRIO

Para viabilizar a comercialização do leite eqüino, bem como a melhor exploração zootécnica 
deste produto, torna-se necessário o estudo aprofundado de sua composição. Portanto, este estudo teve 
como objetivo determinar o perfi l de ácidos graxos presentes na fração de gordura do leite de égua, raça 
Mangalarga Marchador, durante quatro meses de lactação, em haras localizados em um raio de 120 km, no 
entorno de Goiânia-Goiás. Foram analisadas amostras de leite de oito éguas, raça Mangalarga Machador, 
de diferentes haras, em quatro estágios de lactação: (a) 10 dias após o início da lactação (1º estágio); 
(b) 40 dias após o início da lactação (2º estágio); (c) 90 dias após o início da lactação (3º estágio) e (d) 
120 dias após o início da lactação (4º estágio). Foram realizadas a extração e determinação de lipídeos 
totais, além da metilação e transesterifi cação dos ácidos graxos antes da análise em Cromatógrafo Gasoso 
para determinação da composição de ácidos graxos da fração lipídica. O leite eqüino do presente estudo, 
apresentou 0,6%, em média, de lipídeos totais, valor considerado bem inferior ao encontrado no leite de 
vaca. Não houve diferença signifi cativa entre o perfi l de ácidos graxos entre as diferentes fases de lactação 
analisadas. Os ácidos graxos saturados representaram 68,96% e ácidos graxos insaturados representaram 
20,42%, sendo 1,23% de ácidos graxos ω3 e 15,18% de ω6. O baixo teor de lipídios no leite eqüino bem 
como o alto teor de ácidos graxos insaturados, em especial, de ω6 tornam este um alimento alternativo para 
diminuir a ingestão de gordura e para fortalecer do sistema imunológico.

Termos para indexação: alimentação; ácidos graxos; fração lipídica; qualidade nutricional.
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1 INTRODUÇÃO

O leite é um sistema coloidal constitu-
ído por uma solução aquosa de lactose, sais e 
outros elementos, onde se encontram as pro-
teínas, em estado de suspensão e a gordura 

em estado de emulsão (AMIOT, 1991). De 
uma maneira geral, o leite das diversas es-
pécies animais varia na sua composição sob 
infl uência de vários fatores. No eqüino, a sua 
produção e composição podem ser infl uen-
ciadas por: idade, paridade, peso vivo das lac-
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tantes, dieta, condições ambientais e estágio 
da lactação (SANTOS et al., 2005).

O leite equino tem sido amplamente 
utilizado em casos de anemia, tuberculose e 
doenças agudas do estômago e intestino. Atu-
almente, a sua utilização se baseia, principal-
mente, na sua semelhança com o leite huma-
no, no que diz respeito à baixa concentração 
de nitrogênio, baixa relação caseína/proteínas 
do soro e alta concentração de lactose. Além 
disso, outras características como o alto ní-
vel de ácidos graxos polinsaturados e a bai-
xa concentração de colesterol dão suporte ao 
crescente interesse em utilizá-lo para o con-
sumo humano (KÜCÜKCETIN et al., 2003).

Os ácidos graxos insaturados ou ácidos 
graxos de cadeia curta estão em alta quantida-
de em leite de égua, o que sugere que a gor-
dura do leite eqüino é mais desejável como 
constituinte da dieta do que a gordura do leite 
de vacas. As quantidades de ácidos graxos 
insaturados (palmitoleico, oléico, ω6, linolei-
co, γ-linolênico e linolênico) são de 46,63% 
e de saturados (octanóico, decanóico, dode-
canóico, mirístico, palmítico, esteárico) é de 
53,36% no leite eqüino, enquanto que no leite 
de vacas são de 21,14 e 73,25%, respectiva-
mente. Esta grande diferença entre o conteú-
do de ácidos graxos da gordura do leite destas 
duas espécies, onde o índice de ácidos graxos 
saturados no leite de vacas é predominante 
na gordura total e nos leite eqüino há uma 
proximidade entre as proporções dos ácidos 
graxos saturados e insaturados, sugere que a 
composição de ácidos graxos pode ser usada 
para detectar a presença de leite de vacas em 
misturas de leites destas duas espécies (CSA-
PO et al., 1995).

O ácido linoléico, presente em grandes 
quantidades no leite eqüino possui importante 
papel na prevenção de úlceras gástricas tanto 
em animais, quanto em humanos (SHAR-
MANOV et al., 1981; SHARMANOV et al., 
1982). As principais proteínas encontradas 
no leite equino são a caseína, globulina e al-
bumina, e o principal carboidrato é a lactose 
(REIS et al., 2007).

O leite eqüino já é uma realidade mer-
cadológica e deve ser divulgado no Brasil em 

busca de fortalecer, sócio-economicamente, a 
eqüinocultura nacional. Na Europa já existe 
mercado inclusive para o leite de égua orgâni-
co enquanto que na Noruega, o leite de égua é 
comercializado na forma liofi lizada em paco-
tes contendo 100g de leite em pó. Na Bélgica, 
os haras de produção de leite eqüino repre-
sentam um grande negócio e seus produtores 
defendem suas propriedades curativas, espe-
cialmente na consolidação do sistema imune 
e na estimulação da purifi cação interna, além 
da sua alta digestibilidade.  Além do mercado 
do leite in natura, congelado ou liofi lizado, 
nos últimos anos surgiu importante mercado 
de medicamentos humanos (produtos der-
matológicos, anti-stress, dentre outros). No 
continente asiatico, o maior exemplo da im-
portância sócio-econômica do leite eqüino é a 
Mongólia, país onde o koumiss serviu no pas-
sado para nutrir o povo, fortalecendo a saú-
de, principalmente, de seus soldados. Neste 
país existem 780 mil éguas que produzem 78 
mil toneladas de leite por ano e, tanto o leite 
quanto o koumiss, são amplamente utilizados 
nos dias atuais (REIS et al., 2007; REIS et 
al., 2009).

No Brasil, as consecutivas crises eco-
nômicas, a crescente mecanização da agricul-
tura, além da não popularização dos esportes 
hípicos, levaram à grande redução da im-
portância da eqüinocultura. Para viabilizar a 
comercialização do leite eqüino, bem como a 
melhor exploração zootécnica deste produto, 
torna-se necessário o estudo aprofundado de 
suas características ou composição. 

Diante do exposto, este estudo teve 
como objetivo determinar o perfi l de ácidos 
graxos presentes na fração de gordura do leite 
de égua, raça Mangalarga Marchador, duran-
te quatro meses de lactação, em haras locali-
zados em um raio de 120 km, no entorno de 
Goiânia-Goiás.

2. MATERIAL E MÉTODOS

2.1 Amostragem

Foram analisadas amostras de leite de 
oito éguas, raça Mangalarga Machador, de 
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diferentes haras, em quatro estágios de lacta-
ção: (a) 10 dias após o início da lactação (1º 
estágio); (b) 40 dias após o início da lactação 
(2º estágio); (c) 90 dias após o início da lac-
tação (3º estágio) e (d) 120 dias após o início 
da lactação (4º estágio). As amostras foram 
coletadas por ordenha manual, sendo acondi-
cionadas em frascos de PTFE esterilizados de 
70 mL. No haras, local da coleta, as amostras 
foram refrigeradas em caixas térmicas com 
gelo triturado e levadas para o laboratório 
CPA/EV/UFG (Centro de Pesquisa em Ali-
mentos/Escola de Veterinária/Universidade 
Federal de Goiás), onde fi caram mantidas sob 
refrigeração em freezer REVCO modelo ULT 
1386 à quarenta graus celsius negativos (- 40 
º C) até a análise.

2.2 Procedimento Analítico

A extração dos lipídios e determina-
ção de lipídeos total foi feita pelo método 
de Bligh; Dyer (BLIGH; DYER, 1959), por 
ser uma técnica de extração à frio. Anterior-
mente ao procedimento de extração, foi de-
terminado o teor de umidade das amostras se-
gundo metodologia ofi cial determinada pela 
Association of Offi cial Analytical Chemists 
(AOAC, 1996).

A determinação qualitativa e quantita-
tiva dos ácidos graxos presentes nas amostras 
da fração lipídica do leite equino foi deter-
minada por cromatografi a gasosa, de acordo 
com Visentainer e Franco (2006). A metila-
ção dos lipídios e transesterifi cação dos áci-
dos graxos dos lipídeos totais das amostras de 
leite equino foram realizadas de acordo com 
os procedimentos propostos por Metcalfe et 
al. (1966) e Maia (1990), respectivamente. 

A análise cromatográfi ca foi realizada 
em cromatógrafo gasoso (Focus GC), equi-
pado com detector de ionização em chama, 
injetor split, coluna capilar de sílica fundida. 
Os ésteres de ácidos graxos foram analisados 
pelo cromatógrafo gasoso Focus (modelo 
Focus GC Finningan) com coluna capilar 
de sílica fundida Restek RT 2560 (100m de 
comprimento e 0,25mm de diâmetro interno 
e 0,20 µm) e detector de ionização de chama 

(FID). O gás de arraste utilizado foi o hidro-
gênio a uma vazão de 2 mL por minuto; gás 
“make up” utilizado foi o nitrogênio (28 mL 
por minuto), além do hidrogênio (30 mL por 
minuto) e o ar sintético (300 mL por minuto) 
para manutenção da chama do detector. O vo-
lume de injeção foi de 1 μL e “split” na razão 
de 2:98. O tempo de retenção, área dos pi-
cos e valores de percentagem relativa de área 
(método da normalização) foram obtidos com 
o uso do software Chrom Quest 4.1.

A identifi cação dos ácidos graxos e sua 
quantifi cação foram feitas utilizando-se curva 
de calibração feita por meio da utilização de 
padrões de ésteres metílicos de ácidos graxos 
(Sigma – F.A.M.E. Mix C4-C24). 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO
 
De acordo com Santos e Zanine (2006), 

o leite de égua é pobre em proteína, gordura 
e energia bruta, mas rico em lactose, diferen-
ciando-se da maioria das outras espécies do-
mésticas. Neste experimento foi encontrado 
teor médio de lipídeos totais igual a 0,6%, 
valor inferior ao encontrado no leite de vaca, 
o qual possui, em média, 3,5% de gordura 
(SOUZA et al. 2003). De acordo com Morais 
et al. (1999), existe efeito direto entre o teor 
de lipídeos e as condições ambientais e ali-
mentares dos animais, além do efeito do indi-
víduo (SMOLDERS et al., 1990). Portanto, o 
teor de lipídeos totais no leite equino tem um 
signifi cado biológico para o consumidor mui-
to importante, caracterizando uma alternativa 
de alimento para consumo, principalmente, 
para a parcela da população com problemas 
de colesterol alto. 

A Figura 1 mostra o perfi l lipídico do 
leite de égua, raça Mangalarga Marchador, 
em diferentes fases de lactação. Verifi cou-
se que não houve diferença (p>0,05) na 
concentração dos ácidos graxos presente no 
leite entre as fases de lactação das éguas. 
Entretanto, entre os tipos de ácidos graxos 
da composição lipídica verifi cou-se uma sig-
nifi cativa oscilação, em que se constata uma 
maior concentração de ácidos graxos satura-
dos. Todavia, como a quantidade de gordura 
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Figura 1. Teor das diferentes classes de ácidos 
graxos presentes na fração lipídica do leite 
eqüino (da esquerda para a direita): ácidos graxos 
saturados, monoinsaturado, polinsaturados, trans, 
cis, ômega 3, ômega 6 e outros em menores 
concentrações (ω 5, ω 7, ω 9, ω 11, ω 12 e ω 13); 
em quatro estágios de lactação: (a) 1o estágio – 10 
dias após o início da lactação; (b) 2o estágio - 40 
dias após o início da lactação; (c) 3o estágio - 90 
dias após o início da lactação e (d) 4o estágio - 120 
dias após o início da lactação

no leite de égua é baixa, a qualidade de vida 
da população poderia ser realmente melhora-
da caso houvesse estímulo ao consumo desse 
tipo de leite.

Na Tabela 1 são apresentados os re-
sultados da composição de ácidos graxos 
características da gordura do leite eqüino, 
mostrando tipos e quantidades dos diferentes 
ácidos graxos saturados, monoinsaturados e 
polinsaturados.

Gordura saturada é a gordura que con-
siste de triacilglicerídeos que contém somente 
ácidos graxos saturados, os quais apresentam 
apenas ligação simples entre os átomos de 
carbono e são gorduras encontradas em estado 
sólido à temperatura ambiente (VISENTAI-
NER; FRANCO, 2006). A fração lipídica do 
leite equino contém uma grande variedade de 
ácidos graxos saturados, que variam de ácidos 
graxos contendo cinco carbonos até aqueles de 
24 carbonos. A quantidade total de ácidos gra-
xos saturados no leite equino perfaz um total 
de 68,96% da fração lipídica, valor este que 
embora seja alto, pode ser considerado pouco 
signifi cativo, uma vez que o teor de lipídeos 
totais encontrado nesse leite é bem inferior ao 
encontrado no leite de outras espécies domés-
ticas (MARTINS et al., 1981). 

Ácidos graxos de cadeias curta e média 
foram encontrados em altas concentrações no 
leite equino, tais como ácidos valérico C5:O 
(6,12%), caprílico C8:O (5,84%), cáprico 
C10:O (9,28%) e láurico C12:O (8,52%), 
respectivamente, semelhante aos valores en-
contrados por Jensen et al. (1990). De acordo 
com Verruma e Salgado (1994), valores in-
feriores nos teores desses ácidos, 0,8% para 
ácido caprílico, 1,3% para ácido cáprico e 
1,8%, para ácido láurico foram encontrados 
em amostras de leite de vaca.

De acordo com Martins et al. (1979) 
e Galvano et al. (1982), os ácidos capróico 
(C6:0) e pentadecílico (C15:0) apresentaram 
menor concentração no leite equino, compara-
tivamente ao leite de vaca; enquanto a concen-
tração do ácido mirístico (C14:0) e do ácido 
palmítico (C16:0) apresentaram valores simi-
lares. O ácido mirístico (C14:0) é considerado 
como sendo o de maior efeito hipercoleste-
rolêmico dos ácidos graxos saturados, o pal-
mítico (C16:0) de menor efeito e o esteárico 
(C18:0) de efeito nulo (FRENCH et al., 2003).

Durante os quatro estágios de lactação 
das éguas foi observado que o ácido graxo 
palmítico apresentou maior percentagem em 
relação aos demais ácidos graxos saturados, 
mantendo uma média de, aproximadamente, 
26,13 % da fração lipídica do leite equino. 

A quantidade total de ácidos graxos 
insaturados (mono e polinsaturados) no leite 
equino perfaz um total de 20,42%. Gorduras 
insaturadas são aquelas que apresentam em 
sua composição ácidos graxos mono e polin-
saturados. Ácidos graxos monoinsaturados 
são aqueles que apresentam apenas uma in-
saturação na cadeia; enquanto, ácidos graxos 
polinsaturados são moléculas que apresentam 
mais de uma ligação dupla entre átomos de 
carbono (VISENTAINER; FRANCO, 2006).  

Dentre os ácidos graxos polinsatura-
dos, estão as famílias ômega 3 (ω3) e ômega 
6 (ω6) que abrangem uma família de ácidos 
graxos que apresenta insaturações no terceiro 
e sexto carbono a partir da extremidade do 
grupo metil na cadeia de ácido graxo. Na ta-
bela 2 são apresentados os resultados dos teo-
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Tabela 1 Teor de ácidos graxos saturados, monoinsaturados e polinsaturados encontrados nas amostras 
de leite eqüino, determinado pela média entre quatro estágios de lactação: 10 dias após o início da 
lactação; 40 dias após o início da lactação; 90 dias após o início da lactação e 120 dias após o início da 
lactação.

Ácidos Graxos 
Saturados MÉDIA (%) Ácidos Graxos 

Monoinsaturados
MÉDIA 

(%)
Ácidos Graxos 
Polinsaturados

MÉDIA 
(%)

C5:0 6,12 C14:1 ω* 5 0,17 C18:2 ω* 6 13,31
C6:0 0,16 C15:1 ω 5 0,10 C18:2 ω 6 t** t 0,20
C7:0 0,11 C16:1 ω 7 t 0,40 C18:2 ω 6 t c*** 0,40
C8:0 5,84 C16:1 ω 7 1,62 C18:2 ω 6 c t 0,50
C9:0 0,08 C18:1 ω 13 t 0,08 C18:2 ω 6 cc 0,09
C10:0 9,28 C18:1 ω 1 c 1,18 C18:3 ω 6 ccc 0,10
C11:0 0,34 C22:1 ω 9 0,16 C18:3 ω 3 t cc,c t 

c e c c t 0,31
C12:0 8,52 C24:1 ω 9 0,30 C18:3 ω 3 c c c 0,34
C13:0 0,06 C20:2 ω 6 0,14
C14:0 8,36 C20:3 ω 3 0,38
C15:0 0,32 C20:4 ω 6 0,14
C16:0 26,13 C22:2 ω 6 0,30
C17:0 0,27 C20:5 ω 3 0,20

C18:0 2,12
C20:0 0,16
C21:0 0,30
C22:0 0,28
C23:0 0,15
C24:0 0,36
TOTAL 68,96 TOTAL           4,01 TOTAL 16,41

* ω  -  omega;  ** t – trans;  ***c – cis

Tabela 2. Teor de ácidos graxos ω3 e ω6 encontrado nas amostras de leite eqüino, determinado pela 
média entre quatro estágios de lactação: 10 dias após o início da lactação; 40 dias após o início da 
lactação; 90 dias após o início da lactação e 120 dias após o início da lactação.

Ácidos Graxos ω3 MÉDIA (%) Ácidos Graxos ω6 MÉDIA (%)
C18:3 ω* 3 t** c***c,c t c e c c t 0,31 C18:2 ω 6 13,31

C18:3 ω 3 c c c 0,34 C18:2 ω* 6 t**t 0,20
C20:3 ω 3 0,38 C18:2 ω 6 t c*** 0,40
C20:5 ω 3 0,20 C18:2 ω 6 c t 0,50

C18:2 ω 6 cc 0,09
C18:3 ω 6 ccc 0,10

C20:2 ω 6 0,14
C20:4 ω 6 0,14
C22:2 ω 6 0,30

TOTAL 1,23 TOTAL 15,18

* ω  -  omega;  ** t – trans;  ***c - cis
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res dos ácidos graxos ω3 e ω6, corroborando 
com a hipótese que o leite eqüino é fonte de 
gorduras essenciais, as quais são indispen-
sáveis para um sistema imunológico forte e 
saudável dos seres humanos (BERGLUND et 
al.,1999). Os ácidos graxos ω3 representaram 
1,23% e os ácidos graxos ω6, 15,18% do total 
da fração lipídica.

De acordo com Santos et al. (2005), os 
ômegas 3 e 6 são nutrientes essenciais para 
o homem e, portanto, apresentam papel cru-
cial no seu metabolismo. Os ômegas 3 são 
ácidos que promovem a redução dos níveis 
de lipoproteínas de baixa densidade (LDL - 
Low Density Lipoproteins) e também vêm 
sendo alvo de diversos estudos epidemioló-
gicos, pois reduzem os triglicerídeos séricos, 
melhoram a função plaquetária e promovem 
ligeira redução na pressão arterial em pacien-
tes hipertensos. Segundo Fagundes (2002), os 
ácidos graxos ômega-3 são antiinfl amatórios, 
antitrombóticos, antiarrítmicos e reduzem os 
lipídeos do sangue, tendo propriedades va-
sodilatadoras. Esses efeitos benéfi cos foram 
demonstrados na prevenção de doenças car-
díacas, da hipertensão, do diabete tipo 2, da 
artrite reumatóide entre outras.

Os ácidos graxos ômega 6 são mais 
suscetíveis à oxidação do que os ômega 3, e 
talvez reduzam as concentrações das lipopro-
teínas de alta densidade (HDL - High-density 
lipoproteins), tornando os cientistas mais 
prudentes em relação a eles. Atualmente, no 
meio científi co, têm-se também um grande 
interesse pelos ácidos graxos polinsaturados 
n-3 de cadeia longa como o eicosapentaenói-
co (EPA, C20:5 ω -3) já que são precursores 
de compostos envolvidos em vários proces-
sos metabólicos, incluindo aqueles relaciona-
dos à atividade cardiovascular (HAGLUND 
et al, 1998). 

4 CONCLUSÃO

O leite eqüino do presente estudo apre-
sentou, em média, 0,6% de lipídeos totais, 
valor considerado bem inferior ao encontra-
do no leite de vaca, tornando-se um alimento 
alternativo, principalmente, para a população 

recomendada a ingerir baixa quantidade de 
gorduras. Não houve diferença signifi cativa 
entre o perfi l de ácidos graxos entre as dife-
rentes fases de lactação analisadas. Os áci-
dos graxos saturados representaram 68,96%, 
sendo o palmítico o mais abundante, com 
26,13% da composição lipídica. Os ácidos 
graxos insaturados representaram 20,42%, 
sendo 1,23% de ácidos graxos ω3 e 15,18% 
de ω6, o que torna o leite eqüino, fonte de 
gorduras essenciais para a manutenção do 
sistema imunológico forte e saudável.

SUMMARY

To facilitate the marketing of mare milk, 
as well as better zootechnical exploration of 
this product, it is necessary to study the depth 
of its quality. Therefore, this study aimed to 
determine the profi le of fatty acids present in 
the fraction of milk fat in mare, Mangalarga 
Marchador during four months of lactation 
in studs located within a radius of 120 km 
in the surroundings of Goiania-Goias. We 
analyzed milk samples from eight mares 
breed foals Machador from different farms, 
in four stages of lactation: (a) 10 days after 
the onset of lactation (1st stage), (b) 40 days 
after the onset of lactation (2nd stage), (c) 
90 days after the onset of lactation (stage 3) 
and (d) 120 days after the onset of lactation 
(stage 4). We performed the extraction and 
determination of total lipids, in addition to 
methylation and transesterifi cation of fatty 
acids prior to gas chromatographic analysis 
for determination of fatty acids composition 
of the lipid fraction. Milk horse of this study 
had 0.6%, on average, total lipids, considered 
well below the value found in cow’s milk. 
There was no signifi cant difference of the 
fatty acids profi le between the different 
stages of lactation studied. Saturated fatty 
acids accounted for 68.96% and unsaturated 
fatty acids accounted for 20.42% and 1.23% 
of fatty acids of ω3 and 15.18% of ω6. The 
low-fat milk in the horse and the high content 
of unsaturated fatty acids, like ω6, make this 
an alternative food to decrease fat intake and 
to strengthen the immune system.
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Index terms: food; fatty acids; lipid 
fraction; nutritional quality.
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