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1. INTRODUCAO

O colostro bovino, primeiro leite secretado pela glandula mamaria apos o parto,
possui papel fundamental no estimulo do recém-nascido (GOPAL & GILL, 2000). Sua
producdo comeca nas ultimas semanas de gestacao e permanece por cerca de trés
dias pos-parto, com niveis de proteinas, gorduras, solidos totais e cinzas, diminuindo
gradativamente, enquanto a lactose aumenta, e assim, sua composiCao se aproxima
a do leite normal em cerca de cinco a sete dias pos-parto (EL-FATTAH et al., 2012;
ELFSTRAND et al., 2002; MCGRATH et al., 2016).

Embora o colostro seja um alimento rico em nutrientes e seja ofertado em quan-
tidades adequadas para o terneiro, sua producédo € muito alta em modelos intensivos
de producao e, muitas das vezes, o excedente acaba sendo descartado (FURTADO
et al., 2019). No Brasil, pesquisas vem sendo realizadas sobre a utilizacdo do colostro
bovino e seus beneficios e sabe-se que seu potencial benéfico esta relacionado a
suas caracteristicas nutricionais (SAALFELD et al., 2012).

Por isso, o objetivo deste trabalho foi quantificar e correlacionar a composicao
proteica, a acidez e o percentual de cinzas de oito amostras de colostro bovino cole-
tadas na regido Sul do Rio Grande do Sul.

2. METODOLOGIA

O colostro foi coletado de oito vacas, através de ordenha mecanica, em propri-
edades do sul do Rio Grande do Sul, Brasil. As amostras foram coletadas nas primei-
ras 24 h pés-parto, em garrafas estéreis, congeladas e transportadas ao Laboratorio
de Bromatologia da Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas, onde
foram realizadas as quantificacbes. Os parametros analisados foram teor de protei-
nas, acidez em acido latico e teor de cinzas de acordo com as Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (2008).

Para a quantificacdo da porc¢ao proteica foi utilizado 2,5 mL de cada amostra, 2
g de mistura catalitica e 10 mL de acido sulfarico (H,SO,). Os tubos foram colocados
no bloco digestor e a temperatura do equipamento foi ajustada para 380 °C. Na se-
guéncia foi realizada a etapa de destilacdo, adicionando, cuidadosamente e lenta-
mente, solucdo de hidréxido de sodio (NaOH) 50% m/v. O destilado (150 mL de vol-
ume total) de cada amostra foi recolhido em erlenmeyers contendo 20 mL de acido
borico (HzBO3) 4% e 5 gotas de indicador misto. Posteriormente, foi realizada a titu-
lacdo com solucgédo padronizada de HCI 0,1 mol/L* e calculada a porcentagem do teor
protéico de acordo com a metodologia n® 037/1V (LUTZ, 2008).
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Para a determinacdo da acidez em acido latico, foram adicionadas 10 mL de
cada amostra e 5 gotas de fenolftaleina 1% em erlenmeyer. A titulacao foi realizada
com solucao de hidroxido de sédio 0,1 M, até a obtencdo de coloragdo rosa persis-
tente. O calculo utilizado esta descrito na norma n° 426/1V (LUTZ, 2008).

A determinagao do teor de cinzas foi realizada em cadinhos, previamente tara-
dos e identificados. Foram adicionados 20 mL de cada amostra que permaneceram
em banho-maria até a secura, posteriormente foram carbonizadas em bico de Bunsen
e incineradas em forno mufla (550°C/4 h) até obtencdo de cinzas com coloracdo
branca ou ligeiramente acinzentada. O célculo utilizado para a quantificagdo seguiu
as instru¢des da norma n° 437/1V do Adolfo Lutz (2008).

Todas as andlises foram realizadas em triplicata, com as amostras a tempera-
tura ambiente, e o célculo obtido em percentual (m/v). Foi avaliada a correlacao entre
as variaveis utilizado o teste de correlacao de Spearman (r) no software BioEstat com
nivel de significancia de 95% (P<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A gquantificacdo dos componentes analisados neste estudo esta descrita na Ta-
bela 1. A andlise estatistica entre os parametros analisados em cada amostra mostrou
gue houve correlacao positiva apenas entre os teores de proteinas e cinzas (p=0,002),
indicando que amostras com maiores teores de proteina apresentam também maiores
teores de cinza. Esperava-se que houvesse correlacéo entre os resultados de prote-
ina e acidez, pois de acordo com SAALFELD et al (2012), quanto maior o conteudo
proteico do colostro maior seria a acidez, principalmente em decorréncia das concen-
tracOes de fosfatos e caseinas. Uma justificativa plausivel para o nosso trabalho € a
de que as amostras ficaram congeladas por tempos diferentes, o que pode ter influ-
enciado na acidez das mesmas.

Tabela 1. Resultado do teor de proteinas, acidez em acido latico e teor de cin-
zas das amostras de colostro bovino.

Animal Proteinas (%) Acidez em acido latico (%) Cinzas (%)
1 11,42+0,06 0,32+0,00 1,03+0,00
2 16,37+0,10 0,39+0,00 1,11+0,00
3 14,84+0,05 0,23+0,00 1,13+0,02
4 11,46+0,04 0,31+0,00 1,05+0,00
5 10,94+0,02 0,36+0,05 0,98+0,01
6 14,75+0,11 0,43+0,01 1,06+0,02
7 14,10+0,07 0,37+0,00 1,02+0,03
8 10,6+0,19 0,27+0,00 0,87+0,00

*Valores médios e desvios padrdes.

O teor de proteinas variou de 10,6+0,19 a 16,37+0,10 e o teor de cinzas de
0,87+0,00 a 1,13+0,02. Estes resultados corroboram com os encontrados por SAAL-
FELD et al. (2013) que analisaram a composicao fisico-quimica do colostro de 20 va-
casemO0 h, 12 h e 24 h pds paricédo e observaram que o nivel médio de proteinas foi
de 16,6+£3,57, 16,1+3,83 e 10,4+3,73, respectivamente, e o de cinzas 1,7+0,92, 1,6
+0,67 e 1,2+0,02 nos mesmos tempos de coleta.

O nivel proteico elevado encontrado no colostro nas primeiras 24 h era espe-
rado, pois de acordo com KEHOE et al., (2007) o teor de proteinas no colostro é muito
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maior quando comparado com o leite bovino e diminui drasticamente até a concentra-
¢ao de cerca de 3%. SILVA et al., (2019) encontraram quantidade de proteinas similar,
14,9%. A maior fracdo das proteinas encontradas no colostro sdo caseina, albumina
e lactoferrina e ambas sdo conhecidas por suas caracteristicas antimicrobianas e an-
tivirais, imunomoduladora e anti ou pré-inflamatéria (SIENKIEWICZ et al., 2021). Com
relacdo ao teor de cinzas, a média entre todos os animais neste trabalho foi de
1,03+0,08, corroborando com os resultados médios encontrados por AKHTER et al.
(2020) (1,03+0,05 no primeiro dia pos-parto). Valores de cinzas superiores ao do leite,
que possui cerca de 0,7%, estao relacionados as maiores concentragdes de minerais
encontrados no colostro, que possui de 2 a 10 vezes mais minerais (exceto potassio)
do que o leite (PUPPEL et al., 2019), o que evidencia mais ainda seu potencial bené-
fico.

4. CONCLUSOES

Os teores de proteinas e cinzas encontrados nos oito animais estdo de acordo
com o descrito na literatura e apresentaram correlacdo positiva. Contudo, o proximo
passo € aumentar o n amostral para ter maior amplitude de dados e confirmar esses
resultados preliminares, além de quantificar outros parametros importantes.
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