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Resumo

O trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar o teor de caseina e albumina no leite de vacas
da raca Girolanda em diferentes fases de lactacdo. O periodo experimental teve duracéo de 45 dias
(dezembro/2005 a janeiro/2006), dividido em duas fases: |- avaliagdo o teor de caseina e
albumina; 1l- investigacdo os efeitos de climatizacdo, nimero de ordenha, alimentacdo e manejo.
Os resultados indicam reducdo do teor de proteinas, e consequentemente, reducdo da quantidade
de caseina e aumento proporcional do teor de albumina. Concluiu-se que vacas Girolanda
alimentadas a base de capim-elefante, silagem de milho e farelo de algoddo elevou o teor de
proteinas.
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1. Introducéo

O leite constitui-se em um alimento rico sob o ponto de vista nutritivo para o a homem. E
uma mistura complexa, nutritiva e estdvel em gordura, proteinas e outros elementos soélidos, que se
encontram suspensos na adgua e constituem o parametro de composicao que define a qualidade do
leite [1].

No Brasil, os sistemas de producdo do leite baseiam-se, em sua maioria, em animais da raga
Holandesa e de seus cruzamentos com outras ragas, principalmente as de origem zebuina, como o
Gir leiteiro e o Guzera.

O leite ao ser retirado da vaca, ja contém uma certa quantidade de microrganismos que siao
normalmente encontrados no animal e que saem durante a ordenha. Apds a retirada, o leite pode

receber, do meio ambiente, varios microrganismos contaminantes. Outro aspecto importante que
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pode influenciar na qualidade desse alimento ¢ a saude dos animais, ja que muitas doengas dos
bovinos podem ser transmitidas para o ser humano. A limpeza da sala de ordenha atua de maneira
decisiva sobre a qualidade do leite, de modo que, quanto mais limpa e protegida de correntes de ar,
melhor seré a qualidade do produto.

Segundo VIANA [2], o Brasil possui hoje um dos maiores rebanhos do mundo, porém com
média produtiva de 3,8 kg/vaca/dia, abaixo da média mundial (7,8kg/vaca/dia) e 3,6 vezes menor
que a média dos paises desenvolvidos (13,8 kg/vaca/dia). Acredita-se que as razdes para este
desempenho inferior ¢ devido a varios fatores, entre eles: a utilizacdo de ragas ndo apropriadas e
utilizagdo de instalagcdes inadequadas, a alimentagdo fora dos padrdes exigidos. No que se refere
aos componentes do leite, as proteinas e a gordura podem sofrer alteracdes nos seus niveis €
componentes. Porém, o teor de proteina do leite pode variar de 0,3 a 0,4% [3]

Os componentes naturais do leite podem ser classificados como principais e secundarios
quanto a sua contribui¢do por unidade de massa. Os proincipais sdo 4 agua, a gordura, as proteinas e
a lactose, enquantos os componentes secundarios englobam basicamente os minerais € as vitaminas.
Os principais fatores que afetam a composi¢@o natural do leite sdo a dieta, a constituigdo genética, a
estacdo do ano, o estagio de lactacdo, o manejo de ordenha e a sanidade [4].

O leite de vacas contém aproximadamente 3,5% de proteinas, das quais 2,9% representado
pela caseina e 0,6% pelas proteinas do soro do leite. Assim, as caseinas representam cerca de 80%
do total de proteinas do leite bovino, as proteinas do soro representam de 15 a 20%, enquanto que as
proteinas da membrana dos globulos de gordura podem chegar proximo de 5% do total [5].

Segundo WALSTRA & JENNESS [6], as caseinas sdo um grupo de fosfoproteinas
especificas do leite as quais se precipitam com acidificacdo a pH 4,6, como a agj, 0, Psi € K-
caseinas, junto com alguns derivados formados por protedlise destas. As proteinas do soro
consistem em um grupo bastante diversificado de proteinas, as quais se mantém em solucdo a pH
4,6, como a a-lactoalbumina, B-lactoglobulina, albumina do soro bovino (BSA) imunoglobulinas e
péptides de baixo peso molecular provenientes da hidrolise das caseinas.

A membrana do gloébulo de gordura contém cerca de 50% de proteinas, que corresponde
aproximadamente a 1% das proteinas totais do leite. Alguns destes compostos protéicos sio
enzimas € outros sdo componentes ndo enzimaticos, como a fracdo 3 da protosepeptona. Tais

proteinas sdo de dificil estudo pois apresentam uma dificil interagdo entre si e com os lipides, além de
muitas serem insolaveis.

Diversos fatores influenciam a composicao e distribuicdo das fragdes nitrogenadas do leite
bovino. Entre os fatores considerados como de ordem natural podem ser citados: temperatura

ambiente, doencas do animal, estdgio de lactagdo, nimero de pari¢des, raca, alimentacdo e teor
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energético da alimentagdo [7]. Do ponto de vista tecnoldgico, as alteragdoes de temperatura devem
ser consideradas como o principal fator de estudo.
Dessa forma, o presente trabalho foi conduzido com o objetivo de avaliar o teor de caseina e

albumina isolado de leite de vacas da raca Girolanda em diferentes fases de lactacdes.

2. Materiais e Métodos

2.1. Materiais

O presente trabalho foi realizado no laboratério de Quimica Organica, da Unidade
Académica de Garanhuns/UAG, da Universidade Federal Rural de Pernambuco, Campus de
Garanhuns/PE, no periodo de dezembro de 2005 a janeiro de 2006, e foi dividido em duas fases.

Na primeira fase, foram utilizados leites de 16 vacas em lactacdo da raca Girolanda com
grau de sangue %, das Fazendas designadas de A, B e C. A coleta do leite a ser analisado foi feita as
4:30h e 17:00h em dias alternados.

A segunda fase consistiu na avaliacdo climdtica no curral, nimero de ordenha, periodo de
lactacdo e alimentacdo que o animal era submetido. Essa fase foi realizada com as mesmas vacas

para justificar a redug@o do teor de proteinas nos leites analisados em diferentes fases de lactacao.

2.2. Métodos

O método utilizado para analise de caseina e albumina nas amostras de leite foi o método do
Kjeldahl, modificado. Este método consiste na precipitagdo da caseina em pH 4,6 com solucdo de
acido acético.

Nos primeiros quinze dias do més de dezembro os animais foram alimentados, no intervalo
da ordenha, com capim elefante (Pennisetum purpureum, Schumack), farelo de algoddo, farelo de
milho e casca de mandioca.

A partir do décimo quinto dia as vacas foram alimentadas a pasto com volumoso de capim
elefante, no intervalo entre ordenha.

As amostras do leite da 1* ¢ 2% ordenha foram coletadas por animais (em fases de lactagdo

diferentes), para determinagdo do teor de albumina e caseina.

2.3. Delineamento Experimental
As amostras de leite cru foram submetidas ao aquecimento a partir da temperatura ambiente
até que atingissem temperatura proxima ao seu ponto de ebuli¢do. As duas (2) temperaturas

definidas para analise foram: 40 °C, 100 °C.
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Em duas amostras distintas de um mesmo leite foram realizados dois tratamentos,
consistindo de aquecimento a partir da temperatura ambiente (25 °C) até 100 °C..Os referidos
tratamentos diferiram com relag@o aos intervalos de tempo: o primeiro de 5 minutos e o segundo de
15 minutos entre a primeira temperatura (25 °C, ambiente) e a 6tima 100 °C

As amostras que sofreram aquecimento nos diversos tratamentos foram previamente
resfriadas a temperatura ambiente, para entdo serem realizadas as andlises. Foram executadas duas

repeti¢des para cada tratamento com as andlises individuais de caseina e albumina.

O primeiro passo consistiu na determina¢ao do soro do leite da caseina, para isso, Coloca-se
200ml de leite em um béquer aquecendo-o até ficar morno (40 °C), mas sem ferver. Em seguida,
retira-se do fogo acrescentou-se aos poucos 10mL de vinagre, até que se formem grumos de um
material branco. Logo apos, filtra-se o precipitado de caseina e transfere para um baldao de Kjeldahl
e determinada a quantidade de caseina neste residuo, conforme técnica de determinacdo de

nitrogénio total. O resultado ¢ expresso em % de caseina massa/volume.

O segundo passo consistiu no isolamento da albumina, a qual foi isolada da seguinte
maneira, pegou-se o soro do primeiro passo aquecendo-o até ferver (100 °C). Apds 15 (quinze)
minutos de fervura verificou-se a formacao de grumos que foi identificada como outra proteina do

leite: a albumina. Filtra-se o soro ficando a albumina retida no papel filtro.

O experimento de campo e em laboratdrio teve duracdo de 45 dias e foi realizado segundo

procedimentos descrito na literatura [8, 9].

3. Resultados e Discussao

Uma série de fenomenos ocorre quando o leite € submetido a aquecimento, em razao de seus
constituintes se apresentarem em solucdo (sais minerais e lactose); em emulsdo (lipideos) e em
estado coloidal (proteinas) e das possiveis interagdes quimicas entre estes. Alteragdes no equilibrio
salino, na solubilidade de proteinas, na acidez, no pH, nas reacdes de escurecimento e varias outras
sdo bastante conhecidas. Do ponto de vista das proteinas, a principal alteracdo consiste na
desnaturagdo protéica, fenomeno este dependente tanto da intensidade do aquecimento quanto do

tempo de aplicacdo do calor.

Segundo dados da literatura o leite de vacas contém aproximadamente 3,5% de proteinas.
Ao realizar os experimentos utilizando 100 mL de leite, de diferentes vacas, diferentes fases de
lactacdo e diferentes fazendas (A,B,C), observou-se redugdo nos teores de proteinas. Na tabela 1,
sdo apresentados os resultados obtidos. Vale destacar que os resultados expressos na tabela 1 foram

obtidos apds as vacas ser sumetidas a uma dieta contendo farelo de milho, farelo de algodao e
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casca de mandioca e ap6s um periodo de 45 dias. Antes de submetermos as vacas a dieta acima
citada, foi realizado um expeirmento para determinacdo do teor de proteinas e obttivemos

resulatdos muito abaixo dos expressos na tabela, ou seja em torno de 2,35%.

Tabela 1: Composi¢do percentual de proteina total (PT), caseina (Cas) e albumina (Alb) em diferentes fases de
lactagdo de leite de vacas

Fazenda Primeira Lactacéo Segunda Lactacao Terceira Lactacéo
PT Cas Alb PT Cas Alb PT Cas Alb

A 3,05 56,42 43,58 3,10 58,56 41,44 3,08 51,93 48,07
2,89 57,01 42,99 295 58,72 41,28 2,90 58,37 41,63

C 3,15 68,05 31,95 3,20 70,90 29,10 3,15 69,05 30,95

PT : proteina total
Cas: caseina
Alb: albumina

Analisando os dados da tabela 1 acima, verificou-se que a resposta quando aos teores de
proteinas variou com o estagio de lactacdo. Houve uma depressdo na sintese de caseina, ou seja,
todos os resultados foram abaixo do descrito na literatura (80% de caseina) e, consequentemente
houve um aumento proporcional de soroproteinas, representadas pelas imunoglobulinas e
soroalbumina, que compensaram as perdas quantitativas de caseinas.

Acredita-se que esta redugdo deve-se a varios fatores. O primeiro fator analisado foi a
alimentagdo, pois quando os animais, em diferentes fases de lactagdo, foram alimentados com
apenas capim a pasto observou-se que a producdo de leite caiu e consequentemente o teores de
proteinas também. Alimentados os animais com farelo de milho, farelo de algoddo e casca de
mandioca houve um aumento, em torno de 10%, nos teores de proteinas.

A ingestdo de energia ¢ o principal fator nutricional relacionado ao teor e producdo de
proteina do leite. O aumento da ingestdao de energia atrvavés de fontes de carboidratos ( ndo através
de gordura) aumenta a producdo e a porcentagem de proteina no leite. Sabe-se que a ingestdo de
energia esta relacionada a ingestdo de matéria seca e a densidade energética da dieta. O aumento da
densidade energética da dieta normalmente ¢ dependente do fornecimento de maior proporcao de
concentrados na dieta, o que aumenta a produ¢do de acido propionico no ramen do animal. Parece
haver uma realgdo positiva entre a produgdo de acido propidnico no rimen ¢ o teor de proteina no
leite. Alguns pesquisadores acreditam na tese de que a populacdo de micrioorganismos que t€ém o
acido propiodnico como principal produto final da fermentacao ( principalmente aqueles que digerem
amido) devem possuir perfil de aminoacidos mais adequado a sintese de proteina do leite.

Vacas alimentadas com ra¢dao de melhor qualidade dao leite com 0,28% de gordura e 0,11%

a mais de solidos desengordurados logo apos o parto, durante os trés primeiros meses, quando
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comparado com vacas alimentadas s6 a pasto. Por outro lado, sabe-se que a subalimentagdo das
vacas pode ser o responsavel pela reducao na porcentagem de proteinas do leite, assim como uma
reducdo no seu rendimento. Assim, dieta pobre em fosforo (P) e a suplementagdo da dieta com
gordura levard a uma redug@o na porcentagem de proteinas.

Um outro fator que levou em consideragdo foi as condi¢des de instalagdes dos animais. O
curral onde as vacas foram confinadas contribuiu para a redugdo dos teores de proteinas. Pois, sabe-
se que a falta de climatizagdo nas instalagdes onde os animais sdo confinados leva a uma perda na
produgdo de leite na ordem de 10% quando comparados com animais submetidos a ambientes
climatizados [10] (Head, 1995).

Viérios trabalhos confirmam as mudangas fisico-quimicas nas diferentes fragcdes protéicas e,
consequentemente, na distribui¢do do nitrogénio das mesmas. As proteinas do soro sdo as mais
termoldbeis, pois, ao contrario das caseinas, ndo foram micelas, encontrando-se molecularmente
dissolvidas e suscetiveis a desnaturagao térmica. Entre estas, a a-lactoalbumina ¢ a mais resistente,
seguida por B-lactoglobulina, albumina do soro e imunoglobulinas. A resisténcia intrinseca das
caseinas ao calor ¢ devido ao fato de apresentarem muitos residuos de prolina em sua estrutura
primaria, o que dificulta a formacdo de pontes de hidrogénio. Isto confere uma estrutura espacial

parcialmente “desnaturada” as caseinas.

4. Conclusdes

A analise do leite das diferentes vacas da raga Girolanda, em diferentes fases de lactagao,
mostrou uma redugdo no teor de proteina total, redu¢cdo da quantidade de caseina e aumento do teor
de albumina.

O curral onde as vacas foram confinadas, ndo climatizado, contribuiu para a reduc¢do dos
teor de proteinas.

Quando os animais foram alimentados com farelo de milho, farelo de algodao e casca de
mandioca houve um aumento de aproximadamente 10% nos teores das referidas proteinas.

A inclusdo de gordura na dieta das vacas contribuiu para reducdo do teor de proteinas.

Abstract

The work was carried out with the objective to evaluate the casein and albumin levels in the milk of
Girolanda cow after several lactation periods. The experimental period lasted 45 days
(december/2005 and january/2006) and was divided in two phases as follows: I- to evaluate the
casein and albumin levels; II- to investigate the climatization effects, feeding, handling. The results
indicate the reduction in the proteins levels consequently reduction casein level and proportional
increase of albumin level. It was concluded that Girolando cows fed diets with elephant grass, corn
silage and cotton bran were increased proteins levels.

Key-words: milk, protein, girolanda cow.
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