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Introdução

O colostro materno, para qualquer espécie de recém-nascido se torna o principal alimento a ser
consumido, caracterizado como sendo o líquido secretado pela glândula mamária em até 24 horas
após o parto (JASTER, 2005). Sendo um fluido viscoso e amarelado, se difere do leite devido seu
aspecto  e  também  por  ter  sua  composição  rica  em  proteínas,  imunoglobulinas,  fatores  de
crescimento, minerais e vitaminas (FRANCESCA et al., 2012). A composição de sólidos totais no
colostro bovino é de 21 a 27%, já no leite integral é de 12 a 13% (JASTER, 2005). O colostro é a
principal fonte de imunidade para o bezerro após o seu nascimento, sendo altamente energético
(BOLZAN et al., 2010).

Para assegurar que o recém-nascido esteja ingerindo um colostro de boa qualidade, são usadas
diversas  ferramentas  para  a  avaliação  do  conteúdo  colossal.  O  método  mais  preciso  para
determinação da quantidade de imunoglobulinas é a técnica de imunodifusão radial, porém é feito
em laboratório e requer 18 a 24 horas para obtenção dos resultados (BIELMANN et al., 2010).
Também é frequentemente utilizado o colostrômetro, mas seus resultados são apenas estimativas
da qualidade relativa, além de serem influenciados pela temperatura (MORRIL et al., 2015). Já os
resultados com o refratômetro de Brix não são alterados em diferentes temperaturas, sendo mais
confiável que o colostrômetro, além de ser um método mais rápido e barato que a imunodifusão
radial (BIELMANN et al., 2010).

Ter um banco de colostro na propriedade é muito importante para prevenir casos em que a vaca
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possui quantidade insuficiente do conteúdo colossal ou quando tê-lo porém é baixa qualidade e
também quando ocorrem casos em que o animal morre antes do recém-nascido ingeri-lo. Portanto,
o  colostro  pode  ser  conservado  de  forma  refrigerada,  congelada  ou  pode  ser  deixado  em
temperatura  ambiente,  sempre  em recipientes  higienizados  (RODRIGUES,  2012).  Sendo  que
quando conservado em refrigeração ou mantido em temperatura ambiente ocorre crescimento de
bactérias e perda de nutrientes devido a fermentação (FOLLEY e OTTERBY, 1978).  

Sendo assim, o objetivo deste trabalho é avaliar a qualidade (em graus Brix) e a composição
(gordura,  proteína,  lactose,  sais,  ponto  de  crioscopia  e  densidade)  do  colostro  de  vacas
armazenado em propriedades da região noroeste do estado do Rio Grande do Sul. Identificando
qual o método que reduz as perdas de nutrientes ao descongelamento.

Metodologia

O estudo foi realizado com amostras de banco de colostro oriundas de propriedades rurais no
noroeste do estado do Rio Grande do Sul. Para o presente trabalho foram utilizadas 60 amostras
de colostro, sendo 30 amostras da raça Jersey e 30 amostras da raça holandesa. Dentre as 30
amostras de cada raça 15 amostras eram de animais primíparas e 15 de animais multíparas,
visando assim reduzir a influência da raça e do número de lactações sobre os dados coletados.

As amostras foram encaminhadas congeladas para análise no Laboratório de Reprodução Animal
localizado no Instituto Regional de Desenvolvimento Rural (IRDeR) da Universidade Regional do
Noroeste  do  Estado  do  Rio  Grande  do  Sul  (UNIJUÍ).  No  laboratório  as  amostras  foram
descongeladas em banho maria com controle eletrônico de temperatura à 45ºC por 25 minutos.
Após foi mensurada a qualidade do colostro em refratômetro de Brix e analisado em equipamento
Master Classic®, onde foram determinados os valores de gordura, proteína e lactose.

Após esta primeira análise o colostro foi homogeneizado e dividido em 3 frascos de 40mL e
congelado novamente.  As amostras foram descongeladas posteriormente em banho maria em
diferentes temperatura para cada amostra (25ºC e 45ºC por 25 minutos) e uma foi descongelada
em micro-ondas em potência alta (650W) por 1 minuto. Após o descongelamento foi mensurada a
qualidade do colostro em refratômetro de Brix e analisado em equipamento Master Classic®, os
valores de gordura, proteína, lactose, sais, ponto de congelamento e densidade.

A análise estatística buscou determinar o número de amostras de acordo com o quartil de Brix
(maior que 21, 21, 20, 19, 18 e menor que 18 Brix), descongeladas em banho maria com controle
eletrônico de temperatura à 45ºC por 25 minutos. Após determinou-se para os resultados a média
e desvio padrão das amostras de cada quartil para gordura, proteína, lactose e grau Brix. Para os
resultados obtidos das amostras descongeladas posteriormente em banho maria a 25ºC e 45ºC por
25 minutos e para a amostra descongelada em micro-ondas em potência alta (650W) por 1 minuto
avaliou-se a média e desvio padrão dos valores para gordura, proteína, lactose, sais, ponto de
crioscopia e densidade por quartil de Brix (> que 21, 21, 20, 19, 18 e menor que 18). Sendo
realizado a análise comparação de médias pelo Teste de Fisher, com P<0.05.
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Resultados e Discussão

A porcentagem de Brix  está  relacionada com a  quantidade de  imunoglobulinas  presente  no
conteúdo colossal, sendo que valores maiores que 21 representam um colostro de boa qualidade e
ideal  para  ser  fornecido  aos  neonatos  (BIELMANN  et  al.,  2010).  A  maioria  das  amostras
analisadas, cerca de 55% (n=33/60) apresentaram valores superiores a 21 Brix no refratômetro
após descongelamento a 45ºC por 25 minutos (Tabela 01). Também estão detalhados na tabela 01
os valores de gordura, proteína e lactose em relação a diferentes índices do refratômetro de Brix,
onde observa-se que conforme aumenta o índice de Brix não há uma tendência de aumentar o
índice de gordura, porém para proteína e lactose observa-se uma crescente nos índices conforme
aumenta o índice.

O colostro tem papel fundamental de fornecer nutrientes essenciais aos recém nascidos. Em razão
a isso, possui um elevado teor de proteína (em média 14%) e gordura (em média 6,7%), diferindo-
se do leite que possui esses componentes em torno de 3.2% e 3.5% respectivamente (SANTOS,
2015).

Tabela 01 – Média e Desvio Padrão para gordura, proteína e lactose por quartil de Brix (21, 20, 19,
18 e menor que 18), após descongelamento em banho-maria por 25 minutos a 45ºC.

                                            

Em relação ao efeito do tipo de descongelamento sobre a qualidade do colostro os dados obtidos
estão descritos na tabela 02, sendo especificadas a média e desvio padrão para gordura, proteína,
lactose, sais, densidade, ponto crioscopia e o índice médio do refratômetro. Conforme Jones et al.
(1987), o descongelamento do colostro deve ser realizado a 45ºC por 25 minutos. Temperaturas
superiores  a  50ºC  causam  desnaturação  das  proteínas  colostrais,  principalmente  as
imunoglobulinas (LORENZ et al., 2011). O descongelamento realizado em micro-ondas causam
também a diminuição das atividades imunológicas (JONES et al., 1987). Conforme os resultados
da Tabela 02 pode ser observada a redução da qualidade do colostro descongelado no micro-
ondas,  evidenciada  pelo  menor  índice  de  Brix  no  refratômetro  das  amostras  após  o
descongelamento, sendo o maior valor encontrado no descongelamento a 45ºC (P=0.01). Nesta
temperatura de 45ºC também foi verificada a melhor média para os índices de gordura (P=0.01),
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proteína (P<0.01), lactose (P<0.01). Porém a crioscopia neste caso apresentou o maior índice
(P=0.04), o que pode estar relacionada ao aumento do teor da lactose, que requer maior volume
de  água  para  a  produção  de  colostro,  aumentando  assim a  crioscopia.  Os  resultados  neste
experimento  corroboram  com  os  encontrados  por  Balthazar  et  al.  (2015),  tendo  perdas
significativas usando o micro-ondas devido a desnaturação ou coagulação das proteínas.

Tabela 02 – Média e Desvio Padrão conforme o tipo de descongelamento e temperatura sobre a
gordura, proteína, lactose, sais, densidade, ponto de crioscopia e índice de Brix do refratômetro.

 

*Letras diferentes na mesma coluna são significativas para Teste de Fisher, P<0.05.

Considerações finais:

Conclui-se  que  55% das  amostras  analisadas  encontram-se  dentro  dos  padrões  mínimos  de
qualidade requeridas para a colostragem dos neonatos. O descongelamento do colostro realizado
em banho maria a 45ºC por 25 minutos revelou melhor qualidade do colostro.
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