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Introducao

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

Para assegurar que o recém-nascido esteja ingerindo um colostro de boa qualidade, sdo usadas
diversas ferramentas para a avaliacao do contetido colossal. O método mais preciso para
determinacdo da quantidade de imunoglobulinas é a técnica de imunodifusdo radial, porém é feito
em laboratoério e requer 18 a 24 horas para obtencao dos resultados (BIELMANN et al., 2010).
Também é frequentemente utilizado o colostrometro, mas seus resultados sdo apenas estimativas
da qualidade relativa, além de serem influenciados pela temperatura (MORRIL et al., 2015). J& os
resultados com o refratdometro de Brix ndo sdo alterados em diferentes temperaturas, sendo mais
confiavel que o colostrometro, além de ser um método mais rapido e barato que a imunodifusao
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 contetido colossal ou quando té-lo porém é baixa qualidade e
também quando ocorrem casos em que o animal morre antes do recém-nascido ingeri-lo. Portanto,
0 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 refrigeracao ou mantido em temperatura ambiente ocorre crescimento de
bactérias e perda de nutrientes devido a fermentagao (FOLLEY e OTTERBY, 1978).

Sendo assim, o objetivo deste trabalho é avaliar a qualidade (em graus Brix) e a composi¢ao
(gordura, proteina, lactose, sais, ponto de crioscopia e densidade) do colostro de vacas
armazenado em propriedades da regidao 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 raca Jersey e 30 amostras da raca holandesa. Dentre as 30
amostras de cada raga 15 amostras eram de animais primiparas e 15 de animais multiparas,
visando assim reduzir a influéncia da raca e do nimero de lactagoes sobre os dados coletados.

As amostras foram encaminhadas congeladas para andlise no Laboratério de Reprodugao Animal
localizado no Instituto Regional de Desenvolvimento Rural (IRDeR) da Universidade Regional do
Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul (UNIJUI). No laboratério as amostras foram
descongeladas em banho maria com controle eletronico de temperatura a 452C por 25 minutos.
Apos foi mensurada a qualidade do colostro em refratometro de Brix e analisado em equipamento
Master Classic®, onde foram determinados os valores de gordura, proteina e lactose.

Apoés esta primeira analise 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 (252C e 452C por 25 minutos) e uma foi descongelada
em micro-ondas em poténcia alta (650W) por 1 minuto. Apds o descongelamento foi mensurada a
qualidade do colostro em refratobmetro de Brix e analisado em equipamento Master Classic®, os
valores de gordura, proteina, lactose, sais, ponto de congelamento e densidade.

A andlise estatistica buscou determinar o nimero 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
eletronico de temperatura a 45°C por 25 minutos. Apds determinou-se para os resultados a média
e desvio padrao das amostras de cada quartil para gordura, proteina, lactose e grau Brix. Para os
resultados obtidos das amostras descongeladas posteriormente em banho maria a 252C e 45°C por
25 minutos e para a amostra descongelada em micro-ondas em poténcia alta (650W) por 1 minuto
avaliou-se a média e desvio padrao dos valores para gordura, proteina, lactose, sais, ponto de
crioscopia e densidade por quartil de Brix (> que 21, 21, 20, 19, 18 e menor que 18). Sendo
realizado a anélise comparacdo de médias pelo Teste de Fisher, com P<0.05.
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Resultados e Discussao

A porcentagem de Brix esta relacionada com a quantidade de imunoglobulinas presente no
conteudo 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 refratometro
apos descongelamento a 45°C por 25 minutos (Tabela 01). Também estdao detalhados na tabela 01
os valores de gordura, proteina e lactose em relacdo a diferentes indices do refratémetro de Brix,
onde observa-se que conforme aumenta o indice de Brix ndo ha uma tendéncia de aumentar o
indice de gordura, porém para proteina e lactose observa-se uma crescente nos indices conforme
aumenta o indice.

O colostro tem papel fundamental de fornecer nutrientes essenciais aos recém nascidos. Em razao
a isso, possui um elevado teor de proteina (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 Padrao para gordura, proteina e lactose por quartil de Brix (21, 20, 19,
18 e menor que 18), apds descongelamento em banho-maria por 25 minutos a 45°C.

Quartil Nimero Gordura Proteina Lactose Meédia do
Refratémetro (%) (%o) (%e) Refratémetro
(Brix) (Brix)
=21 33 681422 048365 14.03 £ 5.62 27
21 4 321+£237 6.52+020 970024 21
20 3 5.04+199 6§28+041 934 +059 20
19 2 3.01 £047 5.87x031 26l x047 19
18 2 6.74 =340 5.80=076 859120 18
=18 16 4168 +2.86 436079 647+ 1.17 13

Em relagao ao efeito do tipo de descongelamento sobre a qualidade do colostro os dados obtidos
estdo descritos na tabela 02, sendo especificadas a média e desvio padrdo para gordura, proteina,
lactose, sais, densidade, ponto crioscopia e o indice médio do refratémetro. Conforme Jones et al.
(1987), o descongelamento do colostro deve ser realizado a 45°C por 25 minutos. Temperaturas
superiores a 50°C causam desnaturagdo das proteinas colostrais, principalmente as
imunoglobulinas (LORENZ et al., 2011). O descongelamento realizado em micro-ondas causam
também a diminuigao das atividades imunoldgicas (JONES et al., 1987). Conforme os resultados
da Tabela 02 pode ser observada a reducao da qualidade do colostro descongelado no micro-
ondas, evidenciada pelo menor indice de Brix no refratometro das amostras apos o
descongelamento, sendo o maior valor encontrado no descongelamento a 45°C (P=0.01). Nesta
temperatura de 452C também foi verificada a melhor média para os indices de gordura (P=0.01),
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proteina (P<0.01), lactose (P<0.01). Porém a crioscopia neste caso apresentou o maior indice
(P=0.04), o que pode estar relacionada ao aumento do teor da lactose, que requer maior volume
de agua para a producgdo 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 desnaturacdo ou coagulacdo das proteinas.

Tabela 02 - Média e Desvio Padrao conforme o tipo de descongelamento e temperatura sobre a
gordura, proteina, lactose, sais, densidade, ponto de crioscopia e indice de Brix do refratometro.

Temperatura e Gordura Proteina Lactose Sais Densidade Pontode — Refratdmetro

Método de (%) (%) (%) (%) Crioscopia (BRIX)
Descongelamento (*H)

25%C hilt 6.78 + 1008+ 1.50 106582+ -1.388 + 21+
Banho mara 3.22% 1.95% 2958 + 1019.62% -0.516% i
25 minutos 0.43%

45%C his + 23+ 1075+ 153 106917 + -1.518 + 22 +
Banho mara 3.13¢ 2.25% 3.368 + 1021.62% -0.g42e i
25 minutos 071
Micro-ondas 454 + 13+ 1063+ 1.67 106500 + -1.473 + 19 +

GO0W 227 290 5.850 + 1021.128 -1.305% il

1 minuto 1.153

*Letras diferentes na mesma coluna sdo significativas para Teste de Fisher, P<0.05.
Consideracoes finais:

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