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RESUMO

O experimento foi realizado em Itapiranga/SC, de 14 de maio a 17
de junho de 2007. Objetivou-se avaliar o efeito do aumento do aporte de
nutrientes sobre a estabilidade do leite na prova do alcool e as propriedades
fisico-quimicas do leite além do perfil biogquimico sanguineo. Dezesseis vacas
da raca Jersey em lactacdo foram divididas aleatoriamente em dois grupos
homogéneos, com oito animais em cada grupo de forma a padronizar a
condicdo corporal, peso, estadio e ordem de lactacédo e producéo de leite. Os
animais do grupo controle continuaram recebendo a dieta a base de silagem
de sorgo, pastagem de capim elefante pioneiro (Pennisetum purpureum) e
concentrado comercial, enquanto o outro grupo recebeu dieta, usando o0s
mesmos ingredientes, mas formulada para atender a 100% das necessidades
nutricionais (NRC, 2001). Os animais foram avaliados quanto ao peso e
condicdo corporal no inicio, meio e final do ensaio. A producédo de leite,
estabilidade ao alcool, acidez titulavel foram avaliados duas vezes por semana
durante o experimento. A densidade, indice crioscépico, composicdo quimica
do leite, pH, fervura, redutase, contagem bacteriana total (CBT) e contagem de
células somaticas (CCS) foram avaliados no inicio, meio e final do
experimento, enquanto a andlise sanguinea dos animais foi realizada no inicio
e no final do experimento. O ajuste da dieta aumentou a estabilidade do leite
na prova do alcool, porém ndo modificou a producdo de leite nem suas
caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas.

Palavras-chave: Caracteristicas do leite, caracteristicas do sangue, Lina, teste
do alcool.
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ABSTRACT

The trial was performed in Itapiranga / SC, from May 14to June 17,
2007. The objective was to evaluate the effect of increased nutrient supplyon
the stability of milk at alcohol test and the physicochemical properties of milk,
as well blood profile. Sixteen lactating Jersey cows were used , randomly
distributed into two homogenous groups, with eight animals in each group in
order to standardize the body condition, weight, stage of lactation, number of
offspring, milk production. Control group received the same diet they had been
fed with sorghum silage, elefant grass pasture (Pennisetum purpureum), and
commercial concentrate, while the other group received diet with the same
feeds but formulated to meet the 100% of nutritional requirements (NRC, 2001).
The animals were assessed for weight, stage and number of lactation, and
body condition at the beginning, middle and end of the trial. Milk yield, stability
at the alcohol test, titrable acidity were evaluated twice a week,density,
crioscopyc index, milk chemical composition , pH, boiling, reductase, somatic
cell count (SCC), total bacterial count (CBT), urea were evaluated at the
beginning, middle and end of the experiment while animal’'s blood were
evaluated at the beginning and end of the experiment. Diet adequacy
increased milk stability at the alcohol test, but did not change milk yield, nor
physical-chemical and microbiological properties of milk.

Keywords: Characteristics of milk, Lina, alcohol test.
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1. INTRODUCAO GERAL

Um dos problemas enfrentados nos dias atuais pelas indulstrias de
leite é a instabilidade térmica do leite e instabilidade ao alcool, fato este que
motivou a elaboracado deste trabalho.

A regido do Extremo Oeste de Santa Catarina possui 18 municipios,
regido esta com 3.567,5 km2 o que representa 3,74% do total do Estado em
superficie territorial e o Municipio de Itapiranga, onde foi conduzido o
experimento, possui uma area de 285,6 km?, representando 8% da regido e
0,30% da area total do Estado de Santa Catarina.

A temperatura média da regido durante o ano esta entre 18°C e
19°C, com uma precipitacdo média anual de 1.700 a 1.900 mm e umidade
relativa do ar situada entre 76% a 78%. O relevo é bastante acidentado, sendo

que 64,7% dos solos sao de alta declividade.

(2007), é aquela em que a propria familia executa as tarefas, desde a

producdo, comercializacdo até a gestao técnica e econdmica da propriedade.
Atualmente, Santa Catarina ocupa a sexta posicdo na producédo e

industrializacdo de leite no pais. Entre 2002 e 2005 a producdo de leite

destinada a industrializacdo no Estado,

no primeiro trimestre de 2002, para 185,076 milhdes de litros no primeiro

umentou de 137,157 milhdes de litros
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indUstrias do setor no Estado.

meses de verdo, onde aumenta esse valor.

[ Excluido: atingindo J
trimestre de 2006, o_gue correspondeu _a um aumento de 25,9% no leite
[ Excluido: este crescimento es J
industrializado, fruto da modernizagéo tecnologica impulsionada pelas
Para fazer uma comparacéo da qualidade do leite na regido Extremo
[ Excluido: i J
Oeste de Santa Catarina com a IN51 (BRASIL, 2002), foram, avaliados, entre
0s meses de julho de 2005 a dezembro de 2006, os dados de 375 produtores
| Excluido: os dados de J
de um laticinio da regido, selativos a contagem de células sométicas (CCS), - { Excluido: C )
| Excluido: C J
contagem pacteriana otal (CBT), teores de gordura, proteina, Jactose e extrato “{ Excluido: S )
Excluido: C J
Seco jotal (EST), com os seguintes resultados /médios: 560 mil cél/ml de leite ( Excluido- B )
. ( Excluido: T J
(CCS), 1.200.000 UFC/ml de leite (CBT), 4,12% de gordura, 3,25% de Excluido. G ]
proteina, 4,48% de lactose e 12,72% de sélidos totais. Comparando estes Exc:uzozf %
.| Excluido:
dados com a IN51, tem-se uma estimativa da qualidade do leite da regido,  \=Xcuido:E )
[ Excluido: S ]
estando aquém das_exigéncias da IN51 apenas a CBT, que coincidiu com [ Excluido: T )
‘ *“[Excluido: de J
[Excluido: a J
[ Excluido: fora J

Entre as analises realizadas rotineiramente, cita-se a prova do
alcool, que serve para avaliar a estabilidade das micelas de caseina. Em
paises desenvolvidos, entretanto, esta prova tem sido abandonada, em virtude
dos avancos tecnoldgicos e da alta profissionalizacdo dos produtores. No
Brasil, o teste do alcool ainda é sistematicamente utilizado como indicador da
qualidade do leite. Conforme a Instrucdo Normativa 51 (IN51), uma das
condicbes para considerar o leite apto a industrializacdo € ndo ocorrer
precipitacdo em solucdo alcodlica com concentracdo minima de 72% de etanol

v/v.

Pesquisas, conduzidas no Rio Grande do Sul, mostram que uma




quantidade expressiva das amostras de leite que precipitam na prova do alcool,

nao é acida. Cerca de 50% das amostras de leite coletadas dos produtores foi
instavel na prova do alcool 76% v/v, mas apresentou acidez titulavel entre 14 e
18°D (ZANELA, 2004; ZANELA et al., 2006; MARQUES et al., 2007).

A ocorréncia de leite instavel ndo acido (LINA) é um fenémeno
complexo, de causas multiplas, que altera as caracteristicas fisico-quimicas do
leite, tornando-o instavel ao alcool, mesmo estando dentro dos padrbes
normais de acidez (FISCHER, 2005). As causas, interacdes entre elas e como
agem sobre os componentes do leite para desestabiliza-lo ndo estao ainda
completamente elucidadas.

Todavia, a ocorréncia dos valores elevados de amostras de leite
instaveis em duas bacias leiteiras, nas regifes sudeste (MARQUES et al.,
2007) e noroeste do Rio Grande do Sul (ZANELA, 2004) foi parcialmente
relacionado com periodos de déficit nutricional, o que posteriormente foi
novamente constatado em experimentos controlados com animais (FISCHER
et al, 2006; MARQUES et al, 2007; FRUSCALSO, 2007). Nesses
experimentos, a restricdo alimentar aumentou a ocorréncia do leite instavel e
diminuiu a concentragdo minima de etanol da solucdo necessaria para
precipitar o leite.

Identificar caréncias nutricionais e como elas afetam a producéo,
composicao e estabilidade do leite sdo vitais para melhorar a produtividade e a
competitividade da atividade leiteira. Para melhorar o quadro de subnutricdo
em que se encontra boa parte do rebanho leiteiro brasileiro é fundamental uma

adequada disponibilidade de forrageira para o ano todo, baseada nas

[ Excluido: ,




necessidades e dindmica do rebanho. Diante deste cenéario, conduziu-se o

presente estudo, com o objetivo de estudar os efeitos do aumento do aporte

nutricional de vacas produzindo leite instavel no teste do alcool , sobre as -

{ Excluido: da

j’;/ - [ Excluido: subalimentagdo

propriedades fisico-quimicas do leite e a ocorréncia de LINA. Testou-se a
hipétese que a ocorréncia de LINA esta parcialmente relacionada a deficiéncia
nutricional e que o aporte adequado de nutrientes pode reverter, pelo menos

parcialmente, este quadro.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Qualidade do Leite

Entende-se por leite de qualidade aquele leite cuja composi¢cao
guimica (sélidos totais, gordura, proteina, lactose e minerais), microbioldgica
(contagem total de bactérias), organoléptica (sabor, odor, aparéncia) e niUmero
de células somaticas, atendam os parametros de qualidade exigidos
internacionalmente, deve ainda, ser isento de residuos de antibioticos,
desinfetantes ou adulterantes e ser originado de rebanhos com sanidade
controlada (RIBEIRO, 2006).

Os parametros de qualidade do leite sdo cada vez mais utilizados
para detectar falhas nas praticas de manejo e servir como referéncia na
valorizacdo da matéria prima. Os principais parametros utilizados pela maioria
dos programas de qualidade do leite estdo fundamentados no conteldo de
gordura e proteina, nas contagens de células somaticas (CCS) e bacteriana,
na adulteracdo por adicdo de agua, presenca de residuos e antibiéticos, na
gualidade organoléptica e na temperatura da matéria prima (MONARDES,
2004).

A Instrucdo Normativa 51, do Ministério de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento -IN51- (BRASIL, 2002) estabelece os seguintes critérios de
gualidade do leite: até julho de 2008, para as regides Sul e Sudeste do Brasil,
teores minimos de gordura 3,0%, de proteina 2,9%, de sélidos ndo gordurosos
8,4%, acidez titulavel de 14 a 18° D, estabilidade do leite ao alizarol ou alcool

com no minimo 72% v/v, densidade corrigida para 15°C entre 1,028 a 1,034



g/ml, crioscopia maxima -0,530°H ( -0,512°C), contagem de células somaticas
(CCS) méaxima 1.000.000cel/ml, microbiolégico maximo de 1.000.000 UFC/mlI
(Unidades Formadoras de Col6nia).

Assim como qualquer outro alimento comercializado no pais, a
gualidade do leite e de seus derivados é regulamentada pelos 6rgéos oficiais
responsaveis por assegurar a seguranca alimentar da populagdo. Uma vez
gue ndo ha como melhorar a qualidade do leite por meio de processos
industriais, a Unica maneira de se garantir o fornecimento de um produto
seguro, nutritivo e saboroso ao consumidor € o controle das condicbes de
producdo, conservacdo e transporte dos leites crus, antes de chegar a
inddstria. O fornecimento de leite de alta qualidade, longe de ser uma opcao é
um compromisso de toda a cadeia produtiva com o consumidor final (DURR,
2004).

A qualidade do leite que chega as industrias de processamento é
determinada pela qualidade do leite coletado nas fazendas e, portanto, esta
comeca na fazenda. Ao contrario da opinido popular, as indlstrias de laticinios
ndo conseguem melhorar a qualidade do leite cru, mesmo quando é
pasteurizado adequadamente. Isto acontece porque as enzimas geradas pelo
crescimento microbiano ainda estardo presentes nos produtos processados e
continuardo a degradar a proteina e a gordura do leite. Desta forma, € muito
importante que todo esforco seja feito para assegurar que o leite que sai da
fazenda seja da mais alta qualidade, pois esse leite fornece aos
processadores industriais, maior flexibilidade de estocagem antes da

pasteurizacdo, tem um efeito positivo no prazo de validade dos produtos



processados e aumenta a confianca dos consumidores nos produtos lacteos
(PHILPOT, 2002).

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas do leite

2.2.1 Composicéao

O leite é definido como a secrecdo de pH neutro, 6,6 a 6,9, da
glandula mamaria de mamiferos. Ele é uma emulsdo de gorduras em agua,
estabilizada por uma disperséo coloidal de proteinas em uma solucéo de sais,
vitaminas, peptideos, lactose, oligossacarideos, caseinas e outras proteinas. O
leite contém, também, enzimas, anticorpos, horménios, pigmentos (carotenos,
xantofilas, riboflavina), células (epiteliais, leucocitos, bactérias e leveduras),
CO,, O, e nitrogénio. Por isso, do ponto de vista fisico, o leite constitui um

sistema complexo (HURLEY, 2006).

Segundo Peres (2001), entre os fatores que reduzem o teor de”

proteina no leite estdo o baixo consumo de MS, falta de proteina degradavel e
falta de carboidratos ndo estruturais.

Agends etal. (2003) encontraram reducdo na porcentagem de
lactose e de proteina bruta do leite, e aumento no teor de gordura, ao
submeter os animais a 48 horas de restricao total de alimento. Nesse caso, a
falta total de nutrientes refletiu de forma mais intensa na sintese lactea.

O quadro experimental de SILA (sindrome do leite anormal) resultou
em reducéo nos teores de proteina bruta, caseina e lactose.

A porcentagem de gordura ndo apresentou variacdo significativa no
caso de SILA, embora apresentasse reducdo numérica (PONCE CEBALLO &

HERNANDEZ, 2001).
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O leite é composto por diferentes substancias cuja funcéo é fornecer

nutrientes e protecdo imunolégica para o neonato. Alem dessas funcodes
bioldgicas, o leite oferece grandes possibilidades de processamento industrial
para obtencdo de diversos produtos para a alimentacdo humana (FONSECA E
SANTOS, 2007).

2.2.2 Propriedades fisicas

O leite possui as seguintes propriedades médias: pH normal 6,6 a
6,8; acidez 0,13 a 0,17% de acido latico (10 - 17° D); densidade 1.028 — 1.034
g/L; pressao osmotica 700 kPa; ponto de congelamento (crioscopico):
-0,531°C (-0,549°H), ponto de ebulicdo 100 - 101 °C; calor especifico: 100°C;
forca ibnica 0,08 molar; condutividade elétrica 4,61 — 4,92 mS/cm; cor: branca
(devido aos glébulos de gordura, as micelas de caseina e fosfato de calcio)

(GONZALEZ et al, 2001).

2.3 Estabilidade térmica do leite

A estabilidade térmica do leite refere-se a capacidade de
processamento do leite para suportar altas temperaturas sem visivel
coagulacao ou geleificacdo (SINGH, 2004), em determinado pH e temperatura.
Essa estabilidade estd diretamente relacionada com a capacidade do leite
resistir a coagulacdo pelo calor e, portanto, reflete diretamente a sua
adequacao ao processamento industrial (FONSECA E SANTOS, 2007).

Os problemas de estabilidade térmica (que é a relativa resisténcia
do leite a coagulacdo durante o processamento térmico) apareceram ha mais

de um século na fabricacdo do leite evaporado (concentrado). A idéia de
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preservacdo do leite por esterilizacdo remonta a 1856, quando Gail Borden
conseguiu patentear sua idéia nos Estados Unidos e Inglaterra para produzir
leite concentrado por evaporacdo no vacuo, sem adicdo de acucares e outros
conservantes (SINGH, 2004). Sommer e Hart (1919, 1922) mostraram que o
balanco mineral era importante, e que, se uma amostra do leite era muito acida
(pouco calcio e magnésio) ou muito basica (pouco fosfato e citrato), seria
instavel.

A producdo comercial de leite condensado aumentou gradualmente
durante a Primeira e Segunda Guerras Mundiais. O leite condensado se tornou
um dos principais produtos lacteos nos anos 1920, por causa do facil
transporte e da vida util longa. Os habituais problemas enfrentados foram que
o leite geleificava ou coagulava durante o tratamento pelo calor excessivo e
espessamento do produto ocorrido durante 0 armazenamento
(SINGH, 2004).

A indUstria de laticinios busca receber leite de elevada estabilidade,
uma vez que, para o processamento, os derivados lacteos sofrem tratamentos
térmicos intensos. Atualmente a baixa estabilidade térmica do leite € um
problema encontrado com freqiiéncia em varios Estados do Brasil, sendo este
um fator limitante, principalmente da matéria-prima utilizada para a fabricacao
do leite UHT, o qual representa 74% do mercado de leite fluido do Brasil. O
tratamento térmico do leite visa garantir a seguranca do consumidor e
aumentar o tempo de conservacédo, 0 que é obtido por meio da reducdo de
microorganismos patogénicos e deteriorantes, assim como da atividade

enzimatica (FONSECA E SANTOS, 2007).



2.3.1 Fatores que afetam a estabilidade térmica do leite

Algumas alteracdes fisico-quimicas indesejaveis no leite podem
ocorrer com o tratamento térmico, como: deslocamento de calcio e fosfato
sollveis para a fase coloidal (precipitacdo de fosfato tri calcio), diminuicao da
solubilidade da proteina do soro e desdobramento da lactose em acidos
organicos, entre outras (FONSECA E SANTOS, 2007).

2.3.1.1 Célcio I6nico

O célcio, no leite, se encontra sob duas formas: soluvel (ibnico e
ligado ao citrato e fosfato) e coloidal (ligado a proteinas) (FONSECA E
SANTOS, 2007). Silva (2006) observou uma reducdo na concentracdo de
calcio ao longo do armazenamento do leite UHT. Tal ocorréncia pode estar
associada ao aumento da sedimentacdo que tende a deslocar o célcio para os
sedimentos, o que reduz o seu teor na fracao fluida do leite.

Na faixa de pH normal de leite, as micelas de caseina apresentam
cargas negativas, as quais sao equilibradas pela quantidade de calcio ligado a
proteina. Quando ha um aumento na quantidade de célcio soltvel, aumenta-se
o calcio ligado e reduz-se a carga negativa total das micelas, resultando em
menor barreira para a coagulacdo. Aumentando a concentracao total de calcio,
em pH constante, ocorre um acréscimo das ligacdes deste mineral com as
micelas, reduzindo a carga liquida das mesmas (HORNE & PARKER, 1982).

A hidrofobicidade das proteinas aumenta apés a adi¢édo de célcio, o
gue indica mudanca estrutural nas micelas de caseina, uma vez que a
desorganizacdo das proteinas pode levar a exposicdo de segmentos

hidrofébicos (PHILIPPE et al., 2003).
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Chavez et al. (2004), analisando os fatores que interferem na
estabilidade do leite, constataram que o Unico parametro que reduz, tanto a
estabilidade ao alcool quanto ao tratamento térmico, é o teor de Ca’". A adi¢éo
de Ca'" ao leite aumenta as incrustacées dos equipamentos de processamento
térmico e a participacdo das caseinas nos depésitos, indicando menor
estabilidade das micelas de caseina BANSAL & CHEN, 2001).

Existe correlacao negativa entre o teor de calcio ibnico do leite cru e
a estabilidade ao alcool (r = -0,887, P < 0,05), confirmando o papel importante
desse elemento na estabilidade do leite. Em leites com maiores teores de
calcio ibnico, observam-se reducdo da estabilidade da proteina e consequente
diminuicdo da estabilidade ao alcool, com isso havera menor estabilidade
térmica durante o processamento e armazenamento (FONSECA e SANTOS,
2007).

2.3.1.2 pH

A determinacdo do pH pode ser (til na caracterizacdo do colostro
(pH de 6,0 a 6,5) ou do leite de animais com mamite, cujo pH pode atingir 7,3
ou mais. No leite mamitico, o pH tende a se igualar ao do sangue, que varia de
7,3 a 7,5 (VELLOSO, 1998; HORNE E MUIR, 1990). Segundo Rose (1963)
citado por Negri (2002) cada leite possui seu proprio valor de pH.

O pH de coagulagao, a 20 °C, ap6s aquecimento a 140 °C, situa-se
entre 5,5 e 6,0 (SINGH, 2004).

O pH do leite durante o aquecimento tem forte influéncia sobre o
grau de associacdo das soroproteinas com as micelas de caseina. Quando o

pH esta abaixo de 6,8, a maioria das soroproteinas complexadas estdo
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associadas a superficie das micelas. No momento em que o pH ultrapassa 6,8,
além dos agregados de soroproteinas migrarem para soro, ocorre também a
dissociacdo da k-caseina micelar (SINGH, 2004). Valores de pH acima de 7,0
tornam o fosfato de calcio (FC) menos sollvel, reduzindo a concentracdo de
Ca'™, o que aumenta a estabilidade térmica do leite (DARLING, 1980; HORNE
& MUIR, 1990; NEGRI, 2002).

Os sdlidos do leite, tais como as proteinas, os citratos e os fosfatos,
atuam como tampdes, isto é, sdo substancias que estabilizam o pH do leite,
mantendo-o na faixa normal (entre 6,5 e 6,7) frente a adicdo de acidos ou
bases diluidos (VELLOSO, 1998).

A estabilidade da micela ao calor estd muito ligada ao meio (pH,
Ca'", outras proteinas). Assim a estabilidade aumenta quando o contetido de
k-caseina se eleva ou quando diminui o fosfato de célcio coloidal (CHEFTEL et
al.,1989).

Elevada temperatura causa uma consideravel queda no pH,
basicamente devido a trés fatores: a) dissociacdo das moléculas de agua; b)
precipitacao do fosfato de calcio e ¢) formacao de substancias acidas (SILVA E
ALMEIDA, 2006).

2.3.1.3 Fosfatos

O fosfato de calcio coloidal é fundamental para manter a estrutura e
integridade das micelas de caseina e sua remoc¢do causa desintegracao
dessas micelas (GAUCHERON, 2005). O leite desnatado contém cerca de 30
mmol/l de anions fosfato, dos quais 19 estdo na fase coloidal e 11 em solucdo

(BLOOMFIELD & MEAD, 1975).
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O efeito da adicao de fosfato, antes do pré-aquecimento, causa uma
reducdo progressiva do calcio soluvel, sendo a possivel razdo do efeito
estabilizante gerado por esta substancia (HORNE & MUIR, 1990).

O citrato € um composto organico presente na natureza e que existe
na composicdo do leite (em média 2mg por litro), a exemplo de calcio, fosforo,
sodio, etc. Na industria de alimentos este mineral € muito utilizado devido as
suas propriedades de estabilizacdo, minimizando a precipitacdo dos nutrientes
(proteinas, minerais, etc.) do leite no fundo da embalagem.

O citrato do leite encontra-se na forma sollvel e coloidal. A adicao
de citrato no leite aumenta a estabilidade térmica em razao do seu efeito de
sequestrar o calcio ibnico (FONSECA e SANTOS, 2007).

A adicdo de citrato para aumentar a ETL (estabilidade térmica do
leite) € mais eficaz do que fosfato, uma vez que se encontra em maior
proporcdo na fase sollvel fazendo com que haja um equilibrio entre as fases
(SINGH, 2004).

2.3.1.5 Nitrogénio néao protéico

A concentracdo de uréia no leite depende tanto do catabolismo
ruminal das proteinas dietéticas, quanto das proteinas dos tecidos corporais,
além da quantidade de energia e agua consumida pelo animal (LA MANNA et
al., 2002). Também afetam o teor de uréia do leite: idade, estadio de lactacéao,
producdo de leite e massa corporal (LA MANNA et al., 2002). Com dietas
balanceadas, de animais confinados, a média de nitrogénio ureico do leite

(MUN) de conjunto situa-se entre 10 e 16 mg/dl (LA MANNA, 2002).
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O excesso de nitrogénio (N) nos alimentos aumenta
sistematicamente o N-ureico, sem um aumento na proteina do leite. Os valores
de uréia e proteina verdadeira no leite podem ser usados para avaliar o
aspecto nutricional das vacas em lactacdo (CAPUCO, 2001). Quando o N-
ureico no leite alcanca valores acima de 20 mg/dl, podem ocorrer problemas
patolégicos, como aborto seguido de retencdo de placenta, reabsorcéo
embrionaria, cios irregulares, repeticao de cios (HAFEZ, 1995).

Negri et al (2002) demonstraram a existéncia de uma correlacao
positiva entre a concentracdo de nitrogénio ndo protéico no leite e a
estabilidade térmica, este efeito parece depender mais da relacdo nitrogénio
nao protéico/nitrogénio total que o contelddo de nitrogénio néo protéico.

Muir e Sweetsur (1976) relataram que a uréia é o Unico componente
de leite que tenha sido demonstrado correlacionar-se fortemente com
variacbes naturais na estabilidade térmica. Adicdo de uréia em baixas
concentracbes ndo afeta a estabilidade térmica do leite, mas em
concentracfes elevadas aumenta a estabilidade.

No experimento em questdo ndo foi detectado a relacdo do
nitrogénio com a estabilidade ao alcool.

A uréia pode atuar tanto inibindo a formacéo de acidos, quanto ser
parcialmente convertida em cianeto de amdénio, o qual blogueia os grupos
aminos e atua sobre os grupos tiol das proteinas (Almeida & Silva, 2006).
Segundo estes autores, o tempo de coagulacdo térmica, a 140 °C, pode ser
estimado a partir do teor de uréia no leite, através da seguinte equacao: TCT =

0,45 U (mg/dl) + 3,04
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2.3.1.6 Proteinas do Leite
As proteinas do leite sdo de facil digestdo e de alto valor

bioldgico, contém os aminoacidos essenciais em quantidades e proporcdes
adequadas. As principais proteinas do leite sdo as caseinas. Ainda,
encontram-se as chamadas proteinas solUveis ou proteinas do soro. Estas
estdo constituidas por proteinas globulares, tais como a B-lactoglobulina, a-
lactoalbumina, imunoglobulinas, proteose-peptonas, lactoferrina, transferrina e
enzimas. Os 5% restantes compdem o nitrogénio de compostos nado protéicos
(N-NNP), representados por uréia, ambnia, acido Urico, creatinina,
aminoacidos, dentre outros (SGARBIERI, 1996; PEREIRA et al, 2002).

Os cinco tipos de caseinas (fosfoproteinas) representam 80% das
proteinas do leite (TABELA 3), o restante é constituido pela B-lactoglobulina e
a a-lactoalbumina com 16% e 4% do total das proteinas respectivamente.
(HERMANSEN et al, 1994).

TABELA 3. Composicao das fracdes protéicas do leite

Tipo de proteina Composicao em relacdo a proteina total
Proteinas do soro 19%
Alfa-caseina 45%
Beta-caseina 24%
Kappa-caseina 12%

Fonte: HERMANSEN et al,. 1994

Fonseca e Santos (2007) relataram que a funcdo basica das
proteinas do leite é fornecer os aminoacidos essenciais ao recém-nascido e
outras proteinas bioativas, como os anticorpos. Algumas proteinas no leite ndo

séo sintetizadas na glandula mamaria e sédo transportadas pelo sangue até
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entrarem no limen alveolar. A albumina encontrada no leite é produzida no
figado e sua concentracgédo reflete a concentragdo no sangue.

Audist et al (2000) conduziu um experimento cujo objetivo foi de
determinar se as diferencas na composicdo do leite de vacas de diferentes 3-
lactoglobulinas (B-LG) de fenétipos diferentes sdo afetados pela quantidade de
pastagem disponivel e, por conseguinte, quantidade de matéria seca (MS).
Vinte e duas vacas holandesas de cada uma das variantes AA e BB foram
submetidos a pastoreio ad libitum ou restrito pastando em crossover,
alternando. O experimento ocorreu durante a primavera (inicio da lactagéo, 60
dias pls-parto) e no verdo (meio da lactacdo, 180 d ). As amostras foram
coletadas de cada vaca, no final de cada periodo de 8 dias de tratamento e
analisadas para composicdo. Vacas da AA variante da 3-LG fenétipo tinham
maiores concentracbes de soro de leite e proteina B-LG, mas menor
concentracdo de caseina, (somente no verdo). Comparando com as vacas com
uma alimentacéo restrita, vacas pastando ad libitum tiveram rendimentos mais
elevados do leite e concentracdes de proteinas, caseina, soro proteina, e
todas as proteinas individuais exceto imunoglobulina. Os dados mostram que
ter pasto suficiente para vacas pastando é importante ndo sé para aumentar a
producédo de leite, mas também para otimizar as concentracdes de proteinas e
de caseina e, portanto, o potencial de producao leiteira.

Segundo Singh e Creamer, (1992) citados por Negri (2002), os
valores maximos e minimos da estabilidade térmica dos leites s&do controladas
pelas proporcdes de k-caseina e B-lactoglobulina solivel. Tanto a fracdo da

caseina total ou das proteinas do soro em conjunto, podem apresentar algum
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tipo de correlacdo com o comportamento térmico do leite.

2.3.1.6.1 Soroproteinas

Como caracteristicas das soro-proteinas, podemos citar sua
estrutura globular, que se caracteriza por dispersdo molecular e estrutura
terciaria, ao contrario das caseinas, que apresentam estrutura quaternaria
(micelar). As soro-proteinas possuem alto valor nutricional, devido ao alto teor
de aminoacidos sulfurados, sdo relativamente termolabeis (desnaturam acima
de 65°C) e ndo sédo fosforiladas, o que diminui sua estabilidade térmica e
solubilidade ao ion calcio.

Dentre as quatro principais proteinas do soro, duas sdo sintetizadas
na glandula mamaria (p-lactoglobulina e a-lactoalbumina), enquanto as outras
duas séo de origem do sangue (albumina sérica e imunoglobulinas). Outras
proteinas do soro incluem lactoferrina, transferrina e enzimas (plasmina,
fosfatase alcalina). No leite normal, a B-lactoglobulina é a proteina do soro
presente em maior concentracdo (2 a 4 mg/ml), seguida pela a-lactoalbumina
(3 a 1,5 mg/mL), enquanto a albumina sérica e as imunoglobulinas
apresentam, respectivamente, as seguintes concentragoes: 0,1-0,4 e 0,6-1,0
mg/mL (FONSECA & SANTOS, 2007).

Al pB-Lactoglobulina é a soroproteina que mais interfere na
estabilidade térmica do leite. Suas caracteristicas sofrem influéncia dos
constituintes do meio, como: ions, pH e lactose. A B-Lactoalbumina tem
importancia menor para a ETL, uma vez que, ao invés de grupos sulfidrilo
(-SH), possui 4 grupos dissulfeto (S-S) por molécula. Isso a torna menos

termolabil, pois antes que possa reagir com a k-caseina, € necessario a
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quebra da ligacdo bissulfeto pelo oxigénio (SILVA & ALMEIDA, 2006).

A B-lactoglobulina representa cerca de 50% da proteina do soro e
12% da proteina total no leite bovino (FOX & MCSWEENWEY, 1998), e
consiste de uma seqiéncia de 162 residuos de aminoacidos com peso
molecular de 18,4 kDa (KONTOPIDIS etal.,, 2004). Contudo, desde a
descoberta dos alelos A e B da B-lactoglobulina, o polimorfismo genético
dessa proteina tem sido foco de investigacdes, por sua relacdo com
caracteristicas de composicédo e tecnoldgicas do leite (Oner & Elmaci, 2006), ja
gue diferencas entre esses genétipos podem alterar a estrutura primaria das
proteinas e resultar em alteracdes das propriedades fisico-quimicas.

A expressdo dos genes polimorficos da B-lactoglobulina esta
relacionada a alteracBes das caracteristicas fisico-quimicas da micela de
caseina, e consequentemente, as propriedades tecnolégicas do leite, ja que tal
proteina esta positivamente associada a estabilizacdo da micela (ROBITAILLE
et al, 1995).

Relatos de maior estabilidade do leite de animais B-lactoglobulina
AA foram feitos por Feagan et al. (1972) e McLean et al. (1987), apesar de tal
fato s6 ter sido evidenciado por Robitaille et al (1995), quando da associacéo
desse gendtipo com a proteina de animais k-caseina AA. Paterson et al. (1999)
relataram que a combinacdo entre os gendtipos AA, para B-lactoglobulina, e
BB, para k-caseina, estava associada a maior estabilidade do leite, apesar de
Imafidon etal. (1991) terem observado que animais B-lactoglobulina BB
produziram uma proteina mais termoestavel que o0s outros genotipos,

independentemente de qual fosse o0 gendtipo para k-caseina.
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Botaro et al. (2007) avaliou o polimorfismo genético da beta-
lactoglobulina, da raca e da sazonalidade sobre as caracteristicas fisico-
guimicas e estabilidade do leite bovino. Foram selecionados 5 rebanhos da
raca Holandés e 6 da Girolando. Amostras de leite e sangue foram coletadas
de 660 vacas da raca Holandés e 293 da raca Girolando, num total de 953
amostras, obtidas em duas coletas na estacdo seca e duas na estacdo
chuvosa. As amostras de leite foram submetidas a analise de acidez titulavel,
pH, crioscopia, e ao teste de estabilidade ao etanol (70, 76, 80 e 84°GL) e
concluiu que a estabilidade do leite ndo é influenciada pelo polimorfismo
genético da B-lactoglobulina, contudo o leite apresentou maior estabilidade na
raca Holandesa e durante a esta¢do chuvosa.

2.3.1.6.2 Caseinas

A caseina é uma fosfoproteina sintetizada nas células epiteliais da
glandula mamaria e secretada na forma de micelas (agrupamentos de varias
moléculas de caseinas ligadas a ions, como o fosfato de calcio), consistindo
de quatro principais variantes genéticas: a-sl, a-s2, B e k-caseina.
Normalmente a caseina é bastante estavel em altas temperaturas e néo é
afetada pela pasteurizacao, entretanto, quanto ha acidificacdo do leite, ocorre
a desestruturacdo das micelas e formacdo de coagulo. Esse grupo de
proteinas compde aproximadamente 80% do total de proteinas do leite, o que
determina uma concentracao média de 24 a 28 mg/ml. Adicionalmente a essas
classes principais, a proteélise da B-caseina produz gama-caseina (1 a 2
mg/ml) e outros peptideos menores (HORNE E PARK, 1981) citados por

Fonseca e Santos (2007).
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Segundo Gonzélez et al (2001), as moléculas individuais de caseina
ndo sdo muito sollveis no ambiente aquoso do leite. No entanto, os granulos
da micela de caseina mantém uma suspensao coldide no leite. Se a estrutura
micelar se perde, as micelas se dissociam e a caseina fica insoltvel, formando
um material gelatinoso conhecido como coalho.

O'Connell e Fox (2000), avaliaram leites com diferentes tamanhos
de caseinas e concluiu que aumentando o pH de 6,4 para 7,1 o tamanho da
micela de caseina diminui, com isso o leite fica mais estavel, pois o pH mais
alto torna o fosfato de calcio menos sollvel, diminuindo a concentracdo de
Ca". O contetdo de k-caseina das micelas determina o tamanho das mesmas.
Quanto maior for a propor¢do de k-caseina da micela, menor seu tamanho.

As caseinas reagem entre si e com 0s ions ou sais (especialmente
fosfato de calcio) para formar complexos micelares volumosos, cujo didmetro
pode variar de 20 a 300nm em funcdo de diversos fatores: espécie, raca,
estadio de lactacao, etc. As micelas contém em torno de 8% de calcio e fésforo
(principalmente) e os diferentes constituintes protéicos: caseina a-s1, a-s2, 3 e
K-caseina encontram-se em propor¢des variaveis (com média 3:1:3:1,
respectivamente) (Cheftel et al, 1989).

O teor de caseina diminui, enquanto o das soroproteinas aumenta
com a ordem de lactacdo (NG-KWAI-HANG et al., 1998; DEPETERS e CANT,
1992). Osternsen et al (1997) verificou proporcao entre caseina e soroproteina
maxima no estagio intermediario da lactacdo, enquanto o nitrogénio nao
protéico (NNP) decresceu permanentemente até o final do periodo produtivo.

Segundo este pesquisador, as propor¢cdes de as e k-CN decrescem, enquanto
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a B-CN aumenta a medida que a lactacao avanca.

As caseinas apresentam um comportamento distinto frente ao
calcio: as fracbes a e B sdo sensiveis por possuir varios sitios de fixacao;
enguanto que a fracdo k é insensivel ao célcio por possuir somente um ponto
de fixacdo (residuo fosforilado). Tal comportamento explica a acao
estabilizadora da k-caseina, que protege as fracdes as e B em relagdo ao
calcio, efeito que desaparece se as duas partes da molécula (a e B) se
separam por acdo enzimatica (TRONCO, 1997).

Em média as micelas contém: 96% proteina, 2,8% calcio, 2,3%
fésforo organico, 2,9% fésforo inorgéanico, 0,4% citrato; além de niveis baixos

de Mg, Na e K (SGARBIERI, 1996).
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FIGURA 1. Modelos sugeridos para as micelas de caseina. A, modelo em
roseta com sub-unidades de as e B-caseinas dispostas radialmente e «-
caseina perifericamente; B, composicdo uniforme contendo em todas as
sub-unidades as;, B e k-caseinas.

Fonte: Sgarbieri, 1996.

Robitaille (1995) determinou que uma reducdo do quociente de k-

caseina/b-lactoglobulina provocaria uma diminuicdo da estabilidade do leite, é
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de ressaltar que este efeito se observou dentro de um pH entre 6,5 - 6,7
(Horne e Muir, 1990). A b-lactoglobulina, em leites submetidos a tratamentos
térmicos, parece exercer dois papéis fundamentais. Por um lado, sua
associacdo com a k-caseina protege a micela da precipitacdo induzida pelo
aquecimento dentro do pH 6,5 — 6,7. Por outro lado, um pH maior ou igual a
6,9 faz com que a B-lactoglobulina desestabilize a micela, promovendo a
dissociacdo da k-caseina, alterando seu grau de hidratacdo e provavelmente
modificando o potencial zetta (SINGH e FOX, 1987). O fator que determina o
complexo B-lactoglobulina/k-caseina permanece na superficie da micela ou se
dissocia para o soro e estaria influenciado, além de outros aspectos, pela
concentracdo de calcio ibnico, forca ibnica e pH. Este mecanismo proposto
explica a modificacdo da estabilidade térmica do leite como consequéncia de
variacdes no pH (JEURNINK e DEKRUIF, 1995).

2.3.1.7 Lactose

A lactose é um dissacarideo composto por glicose e galactose,
sendo que esta Ultima tem origem da proépria glicose. O suprimento de glicose
para a glandula mamaria é, portanto, limitante para a sintese de lactose. A
lactose é o principal carboidrato do leite e um dos principais determinantes do
seu volume, pois representa cerca de 50% da pressdao osmética do leite e,
assim, juntamente com ions como o sédio, o cloro e o potassio, desempenham
papel fundamental no controle da pressdo osmoética na glandula mamaria.
Cada micrograma de lactose do leite arrasta aproximadamente dez vezes o
Seu peso em agua.

O aumento na concentracdo de lactose para niveis 50% acima do
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normal causa uma desestabilizacdo do leite tipo A (categoria do leite conforme
a coagulacao) na faixa de pH entre 6,4 e 6,7 e desloca o ponto de minima
estabilidade para valores de pH mais alcalinos (Singh, 2004). Segundo Negri
(2002), a adicdo de lactose torna o leite mais instavel termicamente. Quando o
leite encontra-se fora da faixa de pH de minima estabilidade (6,7-6,9), este
efeito pode ser devido ao aumento na velocidade de reducdo do pH pela
transformacdo da lactose em acido latico. Entre o pH 6,7 e 6,9, a queda na
estabilidade é devida ao aumento na concentracao de calcio ibnico do meio
(VAN BOEKEL et al., 1989, NEGRI, 2002).

2.3.1.8 Temperatura

No Uruguai, Barros (2001) relacionaram a perda da estabilidade da
fracdo protéica do leite com o teor de calcio i6nico do mesmo. Entretanto,
houve um aumento no célcio i6nico do leite relacionado com o tempo de
refrigeracdo da amostra de leite.

O frio modifica os equilibrios salinos (P e Ca) entre micelas e a fase
sollvel; as quantidades de calcio, fésforo e caseina no soro aumentam e o pH
se eleva ligeiramente (aumento de 0,3 — 0,4 unidades de pH entre 38 e 6°C).
Resultam assim modificadas as propriedades tecnolégicas: aumento do tempo
de coagulacdo, modificacdo da consisténcia da coalhada e a diminuicdo do
rendimento queijeiro pode alcancar até 10%. E possivel restaurar suas
propriedades iniciais por uma “pré-maturacao” uma adi¢do de CaCl, ou por um
ajuste de pH inicial. Parece apropriado um tratamento térmico (aquecimento a
60°C durante 30 min) para conseguir a reabsor¢cdo da beta caseina nas

micelas (CHEFTEL et al.,1989).
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O aumento do tamanho médio, a diminuicdo do volume e o0 aumento
do contetdo de fosfato de calcio da micela diminuem a estabilidade térmica do
leite. A temperaturas altas, a quantidade de fosfato de calcio associado a
micela aumenta (Silva & Almeida,1999).

2.3.1.9 Alimentacéo

A alimentacédo pobre em forrageiras pode diminuir o teor de citrato,
gue é formado no ciclo de Krebs a nivel mitocondrial. Isto ocasiona um
desequilibrio salino, diminuindo a estabilidade térmica (SILVA &
ALMEIDA,1999).

As maiores mudancas da nutricdo sobre a composi¢do quimica do
leite podem ser relacionadas com a concentracdo de gordura do leite.
Particularmente importantes fatores dietéticos sdo: a quantidade de volumoso,
a relacdo volumoso/concentrado, composicdo do carboidrato, lipidios,
consumo, e a frequéncia de alimentacao.

2.3.1.10 Mastite

Segundo Philpot & Nickerson (2002), a mastite € uma inflamacéo da
glandula mamaria proveniente de: trauma ou lesdo do Ubere, irritacdo quimica
e sobretudo infeccdo causada por microorganismos, especialmente bactérias.
A presenca de mastite proporciona o aumento das caracteristicas indesejaveis
do leite, tais como enzimas proteoliticas, sais e rancidez. Ao mesmo tempo,
diminui as caracteristicas desejaveis, como proteinas, gordura e lactose, assim
como a aptiddo para a fabricacdo de queijo e a estabilidade térmica.

Em animais com mastite ocorre aumento na concentracdo de

proteinas de origem do sangue e concomitante reducdo na concentracao de
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caseina do leite, resultando, assim, em alteracfes minimas na concentracao
de proteina total no leite. Dentre as proteinas séricas presentes no leite com
alta CCS, ocorrem aumentos na concentracdo de albuminas séricas e na
concentracdo de imunoglobulinas, possivelmente pela perda de integridade do
epitélio mamario e pela acdo de toxinas bacterianas, ocorre também
diminuicdo da concentracdo de caseina no leite com altas CCS. Esse
fendbmeno ocorre principalmente por causa da degradacdo da caseina pelas
proteases de origem bacteriana e dos leucécitos (FONSECA E SANTOS,
2007).

Os niveis de gordura e lactose diminuem, enquanto a proteina total
modifica-se muito pouco, visto que o decréscimo na caseina € compensado
pelo aumento nas soroproteinas (WALDNER et al, 2006, DELAVAL).

A mastite provoca diminuicdo na concentracdo de lactose no leite
decorrente da lesdo tecidual, a qual reduz a capacidade de sintese pelo
epitélio glandular e, como resultado, afeta significativamente a quantidade de
leite produzida. Adicionalmente ocorre passagem de lactose do leite para o
sangue, o que pode ser comprovado pelas concentragcfes mais elevadas de
lactose no sangue e na urina de vacas com mastite (Philpot & Nickerson, 2002,
citado por Fonseca e Santos 2007).

A concentracdo de lactose diminui durante a mastite devido ao

N

extravasamento para a corrente sangiliinea, a necessidade de manter o
equilibrio osmético (aumento de sais no leite) e a fermentacdo pelos
organismos infectantes (AULDIST & HUBBLE, 1998, PETROVSKI E

ESTEFANOV, 2006). Leite mamitico tem trés vezes mais probabilidade de ser
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instavel, devido ao elevado pH, causado pela maior permeabilidade do epitélio

da glandula mamaria a pequenas moléculas e ions (HOLT, 2004).

2.4 Estabilidade ao alcool

2.4.1Prova do alcool

Provas simples de rotina, como a do alcool, sdo utilizadas em
indUstrias de laticinios para avaliar a estabilidade da caseina do leite ao
tratamento térmico ou ao pH. Inicialmente, a prova do alcool foi utilizada pela
inddstria laticinista como uma medida indireta do pH natural do leite, pela
relacdo que existe entre ambos os parametros: a acidez produz perda da
estabilidade, podendo provocar a precipitacdo da proteina (BARROS, 2001).

O teste do alcool consiste na mistura de partes iguais de leite e
solucdo alcodlica. Quando o alcool é suficientemente concentrado para
desestabilizar as micelas, coagulos de proteinas sdo formados (DAVIES &
WHITE, 1958; citados por NEGRI, 2002; BARROS et al., 2000). A ocorréncia
de coagulacdo acontece por efeito da elevada acidez ou de desequilibrio
salino, quando se promove desestabilizacdo das micelas pelo alcool (SILVA,
1997).

A prova do alcool tem o objetivo de estimar a estabilidade do leite
por meio da reacdo com uma solugcdo alcodlica. A graduacdo alcoolica
empregada é proporcional ao rigor requerido no teste. O teste do alcool é uma
prova rapida que permite medir a termoestabilidade do leite ao calor, ou seja,
saber se o0 leite resiste ao processo de pasteurizacdo, evitando que ocorra

coagulacdo nas placas do pasteurizador (TRONCO,1997). Entretanto Negri,
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(2002) e outros autores descordam.

Molina et al (2001) analisou 96 amostras de leite cru de pequenas
propriedades, no periodo de setembro a dezembro de 1999. O teste do alcool
foi realizado com quatro concentracdes de etanol (70, 75, 80 e 85% v / v). Os
valores médios de analise de acidez e pH estavam na faixa permitida no Chile,
qgue é de 72% v/v. Os autores concluiram que ndo existe relacdo significativa
entre o alcool e o teste termoestabilidade e que a recomendacdo segundo o
autor é uma concentracdo maxima de 75% de etanol (v / v) para o alcool.

2.4.2 Célcio ibnico

Barros (2001) relata que o teor de calcio ionizado esta diretamente
relacionado com a positividade da prova do alcool (tabela 1), encontrando-se
também variacdes com relacdo a outros componentes do leite.

TABELA 1. Variagcdes da composicdo do leite individual em funcdo a

positividade a prova do alcool (alcool 76%):
Alcool Negativo

Componente (n=146) Alcool Positivo (n=70)

Média DP Média DP Teste t (p<)
Gordura % 3,4 0,89 3,95 0,96 0,0001
Proteinas % 3,23 0,38 3,49 0,64 0,0002
Lactose % 4,84 0,28 4,65 0,28 0
SNG % 8,68 0,47 8,75 0,71 n.s.
ST % 12,16 1,18 13,04 1,76 0,0001
Cel/ml 210.152 323.636 319.175  707.681 n.s.
Crioscopia°C  -0,520 0,01 -0,530 0,02 0,016
Bactérias/ml 563079 1196334 119500 141794 n.s.
Ca++gll 0,098 0,04 0,117 0,03 0,011
pH 6,59 0,61 6,67 0,14 n.s.

SNG % = Sélidos Nado Gordurosos, ST % = Sélidos Totais, Cel/ml = Células
Somaticas/ml, DP = Desvio Padrédo, Teste t (p<) = Teste de student, n.s. = ndo
significativo. Barros, et al (2000)

As causas da instabilidade ndo estdo totalmente esclarecidas, mas
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existem indica¢cfes de que silagens com elevado teor de fibra e excesso de
concentrados protéicos, fatores capazes de alterar o equilibrio calcio-
magnésio, podem ocasionar reacdes positivas a prova do alcool (Velloso,
1998). Segundo Barros (2001), as variacdes na estabilidade do leite tém sido
relacionadas a dietas ou pastos ricos em calcio, com deficiéncias ou
desequilibrios minerais (Ca, P, Mg) e a mudancas bruscas da dieta.

No inicio e no final da lactacdo ocorre aumento na concentracao de
proteinas no leite, o que implicardA numa maior formacdo de complexo -
Lactoglobulina/k-CN no processamento térmico. As concentracdes de calcio e
fésforo também se apresentardo aumentadas, podendo gerar desequilibrio
salino (SILVA & ALMEIDA, 1999).

No ano de 1996, em 10 fazendas com vacas cruzadas, 5/8
Holandés e 3/8 Zebu, foram realizadas observacbes do pH e do ponto
crioscOpico do leite desses animais. A maior parte das amostras que tiveram
acidez titulavel baixa foram positivas a prova do alcool, mostraram valores do
ponto crioscopico abaixo de -0,520°C e de pH superior a 6,7. Essas
observacfes foram realizadas entre os meses de mar¢o-abril quando ocorre
maior escassez de alimentos devido a seca e as vacas apresentam pobre
condicao corporal (PONCE & HERNANDEZ, 2001).

Sommer & Binney (1923) citados por Horne & Parker (1981)
relataram que em qualquer pH, a adicdo de calcio diminui a estabilidade do
leite ao etanol, e o tamanho do decréscimo depende do pH em particular.
Horne & Parker (1981) verificaram esse fato através de experimentos e

também encontraram que a adicdo de magnésio se comportara de forma
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similar a adicdo de calcio. A adicdo de citrato, fosfato e EDTA reduzem a
disponibilidade de calcio total no leite proporcionando uma maior estabilidade
do leite ao etanol.

2.4.3 Fosfato

Segundo Horne e Parker (1981) se o fosfato ndo estiver presente
para remover o calcio solavel, mesmo em pH elevado, o leite apresenta baixa
estabilidade ao etanol.

2.4.4 Outros Minerais

Horne & Parker (1981), mostraram que a adicdo de pequenas
guantidades de Ca e Mg tornaram o leite instavel ao etanol, enquanto citrato e
fosfato tiveram efeito contrario. Experimentos com Mg"™ mostraram que seus
efeitos sobre a estabilidade do leite ao etanol sdo semelhantes aqueles do
Ca"™ (HORNE & PARKER, 1981; CHAVEZ et al., 2004).

O Mg pode ter efeito desestabilizante, contudo ndo existem
evidéncias suficientes para comprovar (ROSE, 1963; citado por NEGRI et al,
2002).

Negri et al (2002), classificaram leites em duas classes. Na classe
um, apresentaram maior contetdo de Na, Cl e P, baixo contelido de caseina e
alta relagdo forca ibnica/caseina e na classe dois apresentaram menor
contelldo de Na, Cl e P, alto conteldo de caseina e baixa relacdo forca
ibnica/caseina (tabela 2). Esses autores incluiram a prova do alcool (72% v/v a
78% vi/v considerado positivos). Concluiram que 82% dos leites instaveis
pertenciam a classe um e que 73% dos leites estaveis pertenciam a classe

dois (tabela 2).
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TABELA 2. Classificacdo dos leites em duas classes

VARIAVEIS (g/100ml) VALORES CLASSE 1 VALORES CLASSE 2
Fl/caseina 0,16 0,14
Na-Cl/caseina 0,1 0,07
Minerais totais/caseina 0,26 0,22
Mg-Ca-P/caseina 0,1 0,09
Na 0,06 0,04
Cl 0,16 0,14
P 0,1 0,09
Caseina 2,3 2,5
PT 3,16 3,34
Caseina/PT 0,74 0,75
Prova do alcool 82% amostras instaveis 73% amostras estaveis

Fonte: Negri et al (2002)
Fl=forca idnica; PT=proteina total; Na=sddio; P=f6sforo; Cl=cloro;

Os leites instaveis ao alcool se caracterizam por ter uma alta
relacdo forca ibnica/caseina e os leites estaveis se caracterizam por ter essa
relacdo mais baixa. Estes resultados concordam com Horne (1987) que
evidenciou que ao aumentar a forca i6nica do leite, através do agregado de
NaCl diminuia linearmente a estabilidade ao alcool. Horne (1987) também
demonstrou que uma extracdo de caseinas provocava o mesmo efeito.

Segundo Morrisey (1969), altas concentracdes de K e Na no leite
apresentava um efeito desestabilizante da caseina frente ao alcool.

Entre os fatores que modificam a concentracdo de CI, Na e K no
leite, se pode mencionar que Cl e Na apresentam valores elevados em leites
produzidos por vacas no comec¢o e no final da lactacdo, e o K decresce ao

avancar a lactacdo (Fox e McSweeney, 1998).
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2.4.5 Epoca do Ano
Segundo Barros et al. (2001) tem sido constatada uma certa
influéncia da época do ano sobre a estabilidade do leite na prova do alcool,
sendo a alteracdo, aparentemente mais freqiiente nos meses de outono, na
mudanca de estacdo de inverno para primavera e também relacionada com
periodos de seca.
Em Panambi, RS, foram analisadas 2.396 amostras de leites de
tanques durante o periodo de setembro de 2002 a agosto de 2003. A
ocorréncia mais alta de leite instavel ndo acido (LINA), utilizando o alcool 76%
foi observada nos meses de verdo, com uma média de 69,68%. Esse fato se
deve, provavelmente, a reducdo da area de pasto por compensacdo com a
plantacdo de soja muito freqlente na regido, a qual ocorre durante o verao,
com isso os agricultores destinam uma grande area para plantacdo e os
animais ficam em outra area restrita, que esta aquém das exigéncias dos
animais. Acredita-se que nessas regifes a pecuaria fique restrita as zonas
marginais, o que acarretaria em uma diminuicdo da disponibilidade alimentar.
Houve uma diminuicdo do LINA no inicio da primavera, com uma média de
46,9% e no outono de 52,03%. O inverno foi a estagcdo que menos apresentou
problema, com uma média de 23,4%. A menor ocorréncia de LINA no
outono/inverno talvez esteja relacionada ao uso do azevém (Lolium
multiflorum), costumeiramente plantado nas lavouras de soja apds sua
colheita, 0 que ocasionaria um aumento de disponibilidade de forragem de boa
gualidade para as vacas de leite durante essa época do ano (ZANELA, 2004).

Marques et al. (2007) analisaram 9.892 amostras de leite de tanque
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em um laticinio no municipio de Pelotas, RS, de abril de 2002 a setembro de
2003, quanto a positividade ao alcool 76 °GL e acidez titulavel. A ocorréncia
média do LINA foi de 58%. Segundo os autores, a ocorréncia de LINA mais
elevada aconteceu no outono e inicio do inverno, o que pode estar associada
a reducao do desenvolvimento das forrageiras nativas e ao estagio inicial do
desenvolvimento das forrageiras de inverno. Observaram também uma menor
incidéncia do LINA na primavera e inicio do verdo, fato que pode estar
associado ao aumento da oferta de forragem conservada na forma de silagem
e de pastagens de clima temperado.

Waldner et al. (2006) verificaram que as concentracdes de gordura
e proteina no leite sdo maiores no outono e inverno e menores durante a
primavera e verdo. Bernabucci et al. (2006) constataram menores teores de
proteina e caseina e maiores de soroproteinas em leites produzidos no veréo.

Na bacia leiteira de Pelotas, entre abril de 2002 a julho de 2003
Zanela (2004) verificou que, de 1735 amostras de leite recebidas pela
cooperativa local, 25% e 65% apresentavam, respectivamente, valores de PB
e ESD abaixo do recomendado pela IN 51. O baixo teor de ESD possivelmente
esteja relacionado com baixo teor de lactose, cuja reducdo foi associada a
subnutricdo do rebanho (Zanela, 2004).

2.4.6 Alimentacéo

A conclusdo mais provavel segundo Ponce & Hernandez (2001), é
de que a instabilidade do leite na prova do alcool, a Sindrome do Leite
Anormal (SILA) esta associada as limitacdes na quantidade e na qualidade da

alimentacdo, agravadas por um alto potencial produtivo e maiores exigéncias
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nutricionais, fundamentalmente de animais da raca Holandés, o que se agrava
no final da seca e inicio de primavera.

A alimentacdo também pode afetar a instabilidade, pois ha
indicacbes de que ela esteja relacionada com dietas ricas em calcio,
deficiéncia ou desequilibrio mineral, mudancas bruscas na dieta (BARROS,
2001), e também subnutricdo (ZANELA, 2004).

Sobhani et al. (1998) avaliaram 20 vacas da raca Holandés, sendo
gue a metade apresentava reacdo positiva ao teste do alcool. Segundo esses
autores, o baixo nivel de glicose sangiiinea poderia ser a causa desta
alteracdo. Foi encontrada uma diminui¢do significativa na taxa de lactose do

leite das vacas com instabilidade ao etanol (PONCE & HERNANDEZ, 2001).
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3. HIPOTESES E OBJETIVOS

HIPOTESES

¢ O aumento do aporte de nutrientes pode reduzir a ocorréncia do

leite instavel ndo acido (LINA);

¢ A ocorréncia _do LINA estd relacionada com alteracdes na

composicado e caracteristicas fisico-quimicas do leite;

Durante o aparecimento do LINA observam-se alteracdes no perfil
bioquimico sanguineo.

OBJETIVOS

W N e Y N N

¢ Verificar se 0o aumento do aporte nutricional pode reverter a

ocorréncia do LINA, aumentar a producado leiteira e modificar a composicao

fisico-quimica do leite.

o Verificar as alteracdes no perfil bioquimico sanguineo de vacas .~

A At =L

que produzem LINA e comparar com animais sem problema que produzem

leite normal.

1 Excluido: <#>A ocorréncia do
LINA determina altera¢des na
composicdo e caracteristicas
fisicas quimicas do leite; |

A alimentag&o ndo balanceada
para bovinos pode provocar
alteracdes no leite e desenvolver
o LINA
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comercial e 0,44 kg/dia de farelo de soja. A dieta foi formulada para atender a 100% das

exigéncias nutricionais (NRC, 2001). Todos os animais tiveram livre acesso a pastagem -~

estabilidade no teste do &lcool, teste da fervura, acidez titulavel, ponto crioscopico,

densidade, teores de gordura, proteina, lactose, extrato seco total e desengordurado,

uréia, contagem de células sométicas e contagem total de bactérias. No sangue, foram

avaliados teores de fosforo, magnésio, glicose, albumina, proteina total, trigliceridios e

colesterol. O ajuste da dieta aumentou a estabilidade do leite na prova do alcool, porém

ndo modificou a producdo de leite, demais caracteristicas fisico-quimicas e

microbioldgicas nem o perfil bioquimico sangiineo.

.
Palavras-chave: analise sanguinea, caracteristicas do leite, LINA, prova do

Abstract

The trial was performed in Itapiranga / SC, from May 14to June 17, 2007.

The objective was to evaluate the effect of increased nutrient supply on the stability of

milk at the alcohol test, changes in physicochemical properties of milk of jersey cows

with unstable milk. Sixteen lactating Jersey cows were used, randomly distributed into

two homogenous groups, with eight animals in each group in order to standardize the

body condition, weight, stage of lactation, number of offspring, milk production. Control

group received the same diet they had been fed previously the trial, which consisted of

25 kg as fed of sorghum silage and 4 to 5 kg of commercial concentrate, while the other

group received 28 kg of sorghum silage as fed, 6.9 kg of commercial concentrate and

0.44 kg of soybean meal. Diet was formulated to meet the 100% of nutritional
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requirements (NRC, 2001). The animals were assessed for weight, stage and number of

lactation, body condition and milk yield. Milk evaluations consisted of stability at the

alcohol test, titrable acidity, density, crioscopyc index, milk chemical composition, pH,

boiling, redutase, somatic cell count (SCC), total bacterial count (CBT) and urea. Blood

profile analysis included concentrations of phosphorus, magnesium, glucose, albumin,

total protein, triglycerides and cholesterol. Diet adequacy increased milk stability at the

alcohol test, but did not change milk vield, nor physical-chemical and microbiological

properties of milk.

Keywords: alcohol test, blood analysis, characteristics of milk, LINA.

<
No Rio Grande do Sul, a incidéncia de leite instavel no teste do alcool com !

72% viv (OLIVEIRA e TIMM, 2006) ou 76% v/v (ZANELA, 2004; MARQUES et al.,

2007) é elevada, superior a 50% das amostras de leite dos estabelecimentos rurais, mas a

grande maioria dessas amostras apresenta acidez normal, o que levou a denominacdo do

leite instavel ndo acido (LINA).

As causas da instabilidade no teste do alcool ndo estdo totalmente

esclarecidas. Ha indicacbes de que silagens com elevado teor de fibra e excesso de
concentrados protéicos, fatores capazes de alterar o equilibrio calcio-magnésio, podem
ocasionar reacfes positivas a prova do alcool (VELLOSO, 1998). Segundo BARROS
(2001), as variacOes na estabilidade do leite tém sido relacionadas a dietas ou pastos
ricos em calcio, com deficiéncias ou desequilibrios minerais (Ca, P, Mg) e a mudancas

bruscas da dieta. ZANELA et al. (2006a), FISCHER et al. (2006), FRUSCALSO (2007)

relacionaram o leite instavel ndo acido (LINA) a restricdo alimentar.
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| Excluido: The experiment was
| performed in Itapiranga/SC,

{| from May 14, 2007 to June 17,
i| 2007. The objective was to

evaluate the effect of diet on the
stability of milk for evidence of
alcohol and the physicochemical
properties of milk, as well as
blood analysis. Sixteen cows
jersey, randomly divided into two
homogenous groups, with eight
animals in each group in order to
standardize the body condition,
weight, stage of lactation, number
of offspring, milk production. All
animals had milk in the positive
test for alcohol. .

The animals in the control group,
continued getting a diet: 25 kg
MV, sorghum silage during the
day and at night the animals were
grazing in the CEG pioneer who
presented the following data
bromatolégicos: The other group
received diet to meet 100% of
requirements (NRC, 2001)
(T100) are available 28 kg of
sorghum silage MV, 6.9 kg / day
of feed and 0.44 kg / day of
soybean meal. .

The animals were assessed for
weight, stage of lactation, number
of offspring, milk production and
body condition at the beginning,
middle and end of the trial. The
production of milk, stability to
alcohol, acidity were always
evaluated on Monday and
Thursday during the days of the
experiment. .

The density, index crioscopic,
composition of the milk, pH,
boiling, reductase were evaluated
at the beginning, middle and end
of the experiment. The levels of
fat, protein, lactose, somatic cell
count (SCC), total bacterial
count (CBT), total dry extract
(EST), dry extract defatted (ESD)
and analysis of urea were also
evaluated at the beginning,
middle and end of the experiment
and analysis blood of the animals
were evaluated at the beginning
and end of the experiment.
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caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas do leite de vacas Jersey produzindo leite

instavel.

O experimento foi conduzido em uma propriedade agricola familiar, no

municipio de Itapiranga/SC, de 14 de maio a 17 de junho de 2007, em um periodo de 28

(AJUSTADA) apresentava peso corporal médio, no inicio do experimento, de 365 kg e
escore de condigdo corporal de 3,06, produzindo 18 kg/dia de leite corrigido a 4% de
gordura. O segundo grupo (CONTROLE) apresentou, em média, no inicio do
experimento, 358,7 kg de peso corporal, 3,37 de condicdo corporal e 16,4 Kg de leite
corrigido a 4% de gordura. Os animais no dia zero apresentaram (118 dias de lactacdo),
no dia 14 (132 dias de lactacdo) e no dia 28 (146 dias de lactagdo).

silagem de sorgo entre 20 a 25 kg/dia e a noite os animais ficavam em uma pastagem de

capim elefante pioneiro com massa de forragem de 29 ton/MV/ha e 4 a 5 kg de -~

{ Excluido:

| Excluido: Valores de pH acima de

7,0 tornam o fosfato de célcio (FC)
menos sollvel, reduzindo a
concentragdo de Ca**, o que
aumenta a estabilidade térmica do
leite (Darling, 1980; Horne & Muir,
1990; apud Negri, 2002).0s leites
instaveis ao alcool se caracterizam
por ter uma alta relagéo forga
i6nica/caseina e os leites estaveis se
caracterizam por ter essa relagdo
mais baixa. Estes resultados
concordam com Horne (1987) que
evidenciou que ao aumentar a forca
iénica do leite, através do agregado
de NaCL diminufa linearmente a
estabilidade ao alcool. Horne
(1987) também demonstrou que
uma extragdo de caseinas provocava
0 mesmo efeito. |
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quimica do leite em vacas
positivas ao LINA com posterior
tratamento dos animais positivos.
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A dieta controle forneceu entre 80 e 88% das quantidades exigidas de
energia e proteina, com 65 a 80% das quantidades exigidas de fésforo, em relacdo a
dieta ajustada. A variacdo na quantidade de nutrientes aportada pela dieta controle
deveu-se as variacdes na quantidade de concentrado comercial e de silagem oferecida e
na possibilidade de selecdo e consumo da pastagem de capim elefante, em virtude da
elevada massa de forragem._Esses calculos sdo estimativas, pois ndo se mediu 0 consumo
do pasto.

A pastagem de capim elefante tinha uma disponibilidade de 29t/ha de MV,

apresentando 60% de folhas, 30% de haste e 10% de material morto.

28 kg MV/animal/dia de silagem de sorgo; 6,9 kg/vaca de concentrado comercial e 0,44
kg de farelo de soja (TABELA 1). Os animais do grupo controle (CONTROLE)
receberam 25 kg MV/animal/dia de silagem de sorgo, 4,5 kg de racdo/animal/dia, na
proporcdo de 1 kg de racdo para cada 4 litros de leite produzido. Durante a noite todos

0s animais ficavam na pastagem de capim elefante (Pennisetum purpureum).

25 B

Durante o periodo experimental, a pastagem ndo recebeu irrigacdo nem

adubacdo. A precipitacdo pluviométrica total durante o ensaio foi de 87 mm. Os animais

sala de ordenha e durante o dia ficavam estabulados em semi confinamento, onde

receheram, duas vezes ao dia, silagem de sorgo,.0 concentrado comercial e o sal mineral -

na proporcdo de 10g/L_de leite produzido. Como fonte de minerais, foi utilizado sal

mineral.

matéria morta (10%) e os valores dos dados bromatoldgicos do capim elefante

40

| Excluido: constituiu-se de oferta
| diaria

T { Excluido: de ]

“1 Excluido: §
Tabela 1. Ingredientes constituidos
na ragdo comercial agrobella.{
Ingredientes 1]

[ Excluido: v

[ Excluido: i
[Excluido: a J
‘ {Excluido: J

1 Excluido: acima descritaOs
animais entravam na pastagem de
capim elefante ap6s a ordenha da
tarde e ficavam durante toda a noite,
saindo somente no outro dia na hora
da ordenha da manha que acontecia
as6h.y




(Pennisetum purpureum) é a médias das proporcdes de folha, haste e material morto
(TABELA 1). A silagem de sorgo foi coletada, acondicionada em sacos plasticos,
congelada e encaminhada ao Laboratério de Nutricdo do Departamento de Zootecnia da
UFRGS em Porto Alegre/RS onde foram analisadas quanto aos teores de massa seca,
proteina bruta, extrato etéreo, extrativo ndo nitrogenado, cinzas, fibra bruta, nutrientes

digestiveis totais, fibra em detergente acido (FDA) e fibra em detergente neutro (FDN)

(TABELA 1).

tensoativo. A propriedade possui_sala de ordenha tipo espinha de peixe com quatro

conjuntos em um sistema de ordenha canalizado, provida com copos coletores,

A condicdo corporal (1 a 5), foi avaliada conforme a escala de WILDMAN

et al. (1982), peso corporal, no 1°, 14° e 28° dia do experimento.

As analises realizadas nos leites coletados duas vezes por semana, na

representando inicio, meio e final do periodo experimental respectivamente, foram acidez
titulavel, teste da fervura, densidade, crioscopia, prova do alcool, composicdo quimica:
teores de proteina bruta, gordura, lactose, solidos totais e sdlidos desengordurados,
contagem de células somaticas (CCS), contagem bacteriana total (CBT) e uréia. As

amostras de leite eram compostas de aproximadamente, 100 ml da ordenha vespertina,
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mantido a 5°C, adicionado de 1000ml do leite da ordenha matutina do dia seguinte,

depois de homogeneizado e resfriado novamente a 5° C.

Os dados continuos e de distribuicdo normal obtidos foram submetidos a

analise descritiva e analise da variancia, fontes de variacdo, utilizando os procedimentos

pela aplicacdo do logaritimo base 10, antes de serem submetidos a andlise estatistica

(MARKUS, 1973)._Os valores de CCS e CBT apresentados sdo 0S originais, para

facilitar a sua leitura e entendimento. A porcentagem de amostras de leite instaveis

(precipitacdo positiva no teste do alcool com concentracdo alcodlica inferior ou igual a

76% v/v) foi analisada pelo teste qui-quadrado. O nivel de significancia para rejeicdo da

hipétese de nulidade foi de 0,10.

Resultados e discussao

No inicio _do experimento (dia 0), ndo foram detectadas diferencas«

significativas entre os dois grupos, para a maioria das variaveis estudadas (TABELA 2),

confirmando a homogeneidade dos grupos. Destaca-se a elevada ocorréncia do leite

instavel, em cerca de 81% dos animais. Foi constatada que alguns_grupos apresentaram

diferencas quanto ao teor de uréia no leite, e teores sanglineos de fésforo, magnésio e

albumina, porém essas diferencas ndo foram relacionadas as dietas, em virtude dos

animais de ambos 0s grupos consumirem a mesma dieta.

Considerando os dias 14 e 28, o aporte nutricional ndo alterou

significativamente o peso corporal, condicdo corporal e a producdo de leite corrigida a

4% de gordura. As concentracBes médias de gordura, proteina, lactose, sélidos totais e

-1 Excluido: O calculo das
produgdes diérias foi analisado
direto na hora da ordenha, com
auxilio do medidor de leite acoplado
na ordenhadeiraf
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significativamente pela oferta de alimento_nem as caracteristicas fisicas como densidade,

ponto crioscépico, acidez e teste da fervura (TABELA 2). O leite produzido pelas vacas

com a dieta ajustada apresentou_maior teor de gordura.

Entretanto, o aumento do aporte nutricional aumentou a estabilidade do leite

no teste do alcool, reduzindo a fregiiéncia de amostras com coagulacdo positiva no teste

do_é&lcool com concentracdes alcodlicas até 76% v/v_e aumentando a concentracéo

alcodlica minima para induzir a precipitacdo das caseinas (TABELA 2).

A auséncia de efeitos do aporte nutricional sobre a maioria das

caracteristicas fisico-quimicas pode ser explicada parcialmente pela pequena diferenca da

quantidade de nutrientes aportada pelas dietas e pela possibilidade do maior consumo de

pastagem pelas vacas mantidas na dieta controle.

ZANELA et al. (2006a) mantiveram vacas Jersey, confinadas, com oferta de”

dieta de 100 e 60% das necessidades nutricionais recomendadas pelo NRC (2001),

observaram reducdo de 27% da producdo leiteira, mas ndo constaram diferencas
significativas para as concentracdes de gordura, proteina e lactose. Em outros trabalhos,
ZANELA et al. (2006b) retiraram o concentrado da dieta de vacas leiteiras confinadas e
em pastejo, e observaram, respectivamente, reducdo da producdo leiteira, dos
percentuais de lactose e de proteina e reducdo da producdo leiteira e percentual de
proteina.

deficiéncia nutricional, a ocorréncia da instabilidade do leite ao alcool aumenta. PONCE
& HERNANDEZ (2001), MARQUES et al. (2006a, b), ZANELA et al. (2006a, b),
FISCHER et al. (2006) constataram maior fregiiéncia de resultados positivos na prova

do alcool para o leite de vacas com deficiéncia nutricional. Por outro lado, com vacas da
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raca Holandés preto e branco, produzindo leite positivo no teste do alcool, MARQUES

et al. (2006a) observaram gue, mesmo apds o aumento do aporte nutricional, a

ocorréncia de leite instavel continuou alta e sem diferenca entre o grupo controle e o

com dieta ajustada, o gue foi atribuido ao avancado estadio lactacional, em média 353

dias. Todavia, as vacas que receberam maior aporte nutricional aumentaram a sua

producdo leiteira, teores de gordura e extrato seco total, respectivamente, em 64, 18 e

6% em relacdo ao grupo controle.

Em outro trabalho, MARQUES et al. (2006b) forneceram as vacas_Jersey

duas dietas: uma deficiente em aproximadamente 40% de energia e proteina e outra

ajustada para_suprir_as necessidades. Os autores constataram que a dieta ajustada

aumentou a producdo leiteira, peso corporal, escore de condicdo corporal, densidade,

acidez titulavel, teor de lactose e estabilidade no teste do alcool, mas reduziu o teor de

uréia e ponto crioscépico.

Todas as amostras ndo apresentaram coagulacdo no teste da fervura. A

auséncia de diferenca significativa entre os tratamentos quanto ao teste da fervura revela
que, apesar de mais instdvel ao alcool, o leite produzido na dieta controle
(CONTROLE), foi termicamente estavel. Estes resultados corroboram as pesquisas de

NEGRI (2002), a partir das quais, a pesquisadora concluiu que o teste do alcool,

teores de proteina, gordura, lactose, extrato seco total e desengordurado, uréia e valores

de CCS ficaram dentro dos valores considerados normais e aceitaveis pela IN51 (Brasil,

2002), exceto os teores de gordura na segunda coleta (dia 14), os quais foram baixos.

Entretanto os valores de CBT da seqgunda e terceira coletas (dias 14 e 28) foram

elevados e ficaram_acima do permitido pela IN51. Como o0s valores de CCS foram
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considerados aceitaveis, esse resultado possivelmente significa mas condicdes de higiene

durante a manipulacao, resfriamento do leite ou resfriamento marginal.

A acidez titulavel, a densidade e o ponto crioscopico ficaram dentro dos
limites normais e legais, respectivamente, 14-18 °D, 1.028 a 1.034 g¢/L e nivel maximo
de - 0,530 °H (SILVA, 1997; BRASIL, 2002).

No inicio do experimento, os grupos de vacas diferiram quanto ao teor de

fosforo sangliineo (P>F = 0,024),_aos teores de magnésio (P>F = 0,06) e albumina

sangtiineos (P>F = 0,09). No dia 14, as vacas do grupo com dieta ajustada apresentam

menor teor de fosforo (P>F = 0,079)_e glicose (P>F = 0,097)_que as vacas do grupo

controle. No dia 28, as vacas do grupo com dieta ajustada apresentam menor teor de

fosforo (P>F = 0,099), mas maior teor de magnésio (P>F = 0,086)_que as vacas do

grupo controle. Os valores se encontraram dentro da faixa considerada normal

(GONZALES e SILVA, 2006), exceto os teores de glicose encontrados no dia 14, gue

foram extremamente baixos e possivelmente devido & demora em realizar a anéalise

laboratorial nessa data.
MARQUES et al. (2006a) verificaram maiores teores sangiiineos de fésforo

e magnésio, mas menores teores de cloretos em vacas com dieta ajustada em relacéo
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Tabela 1. Composicdo bromatoldgica dos alimentos fornecidos a vacas jersey. Os valores { Excluido: --Quebra de pagina- |

estdo expressos como percentual da matéria seca.

MS' FEDN° FDA® PB* FB®° EE® CINZAS’ ENN® NDT®

Silagemde 27,29 71,96 28,65 9,03 28,20 4,32 7,62 50,83 62,98

Sorgo

Campim 17,06 66,19 47,70 10,28 31,13 3,53 14,40 33,66 57,01
Elefante
Concentrado 89,49 36,11 15,00 20,76 5,39 2,67 6,70 64,48 80,23
Comercial

Farelode 88,00 14,89 855 46,67 6,29 1,71 6,32 31,35 8154

Soja

1 matéria seca (%)

2 Fibra em detergente neutro (%), expresso na matéria seca
3 Fibra em detergente acido (%), expresso na matéria seca
4 Proteina bruta (%), expressa na matéria seca

5 Fibra bruta (%), expressa na matéria seca

6 Extrato etéreo (%), expresso na matéria seca

7 Cinzas (%), expresso na matéria seca

8 Extrativo ndo nitrogenado (%), expresso na matéria seca
9 Nutrientes digestiveis totais (%), expresso na matéria seca
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tabela 2. Valores das probabilidades de rejeicdo da hipdtese de nulidade do efeito do
tratamento e valores médios das caracteristicas fisico-quimicas do leite e perfil
bioquimico de vacas jersey recebendo ou ndo ajuste na dieta.

Variaveis Periodo pré exp. (dia zero) Periodo exp. (14dias) Periodo exp. (28dias){ Tabela formatada
CO  AJUST P<F Cco AJUST P<F CO  AUST _ P<F
Peso [corporal (k@) 359,2 364.,6 0,802 359 364 0,80 367 381 0,80
Escofe de condicdo corporal 338 3.06 0,282 337 3,06 0,28 341 345 0,28
Prodiicdo leiteira corrigida? 16,75 18,73 0,67 1161 1320 0,46 1413 1897 <Q,E{ Tabela formatada

3,77 4,23 0,485 - - - 3,99 5,30 0,06

3,65 3.77 0,585 371 3,86 0,39 3.63 3.60 0,84

4,39 447 0.487 4,50 4,49 0.94 431 4,39 0,57
Sélidps totais (%) 12,81 13,51 0,364 11,86 12,29 0,42 13,04 14,40 0,07
Solidos deseng. (%) 9,04 9,28 0,371 9,33 9,54 047 9,05 911 0,87
Uréid (a/L 9,50 10,88 0,092 11,87 12,96 0,37 10,78 1181 0,52
CCSg* 6,06 5,52 0,22 5,63 4,89 0,28 547 5,58 0,83
CCS|(x 1000 cel/ml leite 698 444 0,41 431 285 0,46 427 335 0,69
Contpgem bact. total (CBT) 254,99 412,76 0,13 1689,3 11482 0,44 3080,9 2078,08 0,29
UFC{mL
Leite] instdvel % amostras (< 76% 87,50 75,00 0,52 75,00 0,00 0,0019 50,00 12,50 0,106
)
Alcogl, (% viv) 755 752 0,76 76,5 80,9 <0,0001 77,25 80,74 0,01
Acidgz titulavel (°D) 16,16 17,45 0,18 16,53 17,09 0,46 17,80 18,70 0,20
Densjdade (a/L) 1032 1031 0,93 1032,16 1032,54 0,52 1032,2 10319 0,67
Criogcopia (°H) -0,528 -0,530 0,56 -0,521 -0,523 0,54 -0,521 -0,523 0,54

<{ Tabela formatada
Fervira 0 0 1,00 0 0 1,00 0 0 1,00
Anallses no sangue
Fosfdro (mg/dL) 5,89 491 0,024 6.23 548 0,079 587 525 0,099
Magfpésio (mg/dL) 2,09 2,38 0,10 2,24 2,49 0,104 2,23 2,54 0,086
Glicjse (mg/dL) 58,55 58,20 0,934 44,64 43,61 0,829
Albumina (g/L) 30,8 35,0 0,090 31,1 34,8 0,139 335 357 0,326
Protefina total (g/L) 75,8 74,2 0,665 78,3 78,6 0,923 773 794 0,356
. . < { Tabela formatada
Trigljceridios (mg/dL) 31,21 25,16 0,537 23,08 2542 0,519 17,24 16,51 0,700 =
{ Formatado: A esquerda

Colegterol (mg/dL) 112,75 12325 0,267 117,19 119,30 0,829 1183 1264 0,339

1 Contagem de células somaticas corrigida;
2Correcéo para 4% de gordura (NRC, 2000).
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CARACTERISTICAS DO LEITE INSTAVEL NAO ACIDO (LINA) E PERFIL -~

BIOQUIMICO SANGUINEO DE VACAS JERSEY!

CHARACTERISTICS OF UNSTABLE NOT ACID MILK (LINA) AND BLOOD

PROFILE OF JERSEY COWS

COBUCI, Jaime Aratijo °;

RESUMO

produzindo leite estavel e instavel. Foram utilizadas dezesseis animais, divididas em dois

grupos homogéneos, com oito animais em cada grupo de forma a padronizar a condicao
corporal, peso, estadio de lactacdo, nimero de crias e producdo de leite. Os animais do

grupo controle receberam a dieta usual da fazenda, enguanto o0 grupo ajustado recebeu

dieta formulada para atender a 100% das exigéncias nutricionais. Foram avaliados no

leite: estabilidade no teste do alcool, teste da fervura, acidez tituldvel, ponto crioscépico,

densidade, teores de gordura, proteina, lactose, extrato seco total e desengordurado,

uréia, contagem de células somaticas e contagem de bactérias total. No sangue, foram

avaliados teores de fosforo, magnésio, glicose, albumina, proteina total, trigliceridios e

coleterol. As amostras de leite foram classificadas guanto a sua estabilidade conforme a

concentracdo alcodlica minima capaz de provocar a sua precipitacdo no teste do alcool:

menor ou igual a 76% v/v foi considerado instavel (LINA) e superior a 76% v/v foi
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considerada estavel. N&o foram detectadas diferencas significaticas quanto as

caracteristicas do leite e perfil bioquimico do sangue entre vacas produzindo leite estavel

e instavel.

Palavras-chave: Andlise sanguinea, LINA, caracteristicas do leite,

ruminantes.
ABSTRACT
The trial was performed in Itapiranga / SC, from May 14 to June 17, 2007.

The objective was to evaluate the occurrence of unstable not acid milk (LINA) and

compare physical-chemical characteristics of milk and blood profile from Jersey cows

producing stable and unstable milk. Sixteen lactating Jersey cows were used, randomly

distributed into two homogenous groups, with eight animals in each group in order to

standardize the body condition, weight, stage of lactation, number of offspring, milk

production. Control group received the same diet they had been fed previously the trial,

while the other group received a diet formulated to attend 100% of nutritional

requirements (NRC, 2001). The animals were assessed for weight, stage and number of

lactation, body condition and milk yield. Milk evaluations consisted of stability at the

alcohol test, titrable acidity, density, crioscopyc index, milk chemical composition, pH,

boiling, redutase, somatic cell count (SCC), total bacterial count (CBT) and urea. Blood

profile analysis included concentrations of phosphorus, magnesium, glucose, albumin,

total protein, triglycerides and cholesterol. Milk samples were classified according to the

minimal ethanol concentration that elicited precipitation at the alcohol test: up to 76%

v/v were considered unstable and more than 76%v/v were considered stable. There were

not_significant differences among cows producing stable or unstable milk for milk

characteristics and blood biochemical profile.

Keywords: alcohol test, blood analysis, characteristics of milk, Lina.

Nas Ultimas décadas, o Brasil vem apresentando um intenso processo de
crescimento das atividades agroindustriais, incluindo a atividade leiteira (ICEPA, 2006).
Com o crescimento do volume de leite processado em altas temperaturas, como € 0 caso
do leite sob ultra high temperature (UHT) ou longa vida, a inddstria aumentou a

concentragdo da solucéo do teste do alcool, de 68 para 76 ou mesmo valores superiores,
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1 Excluido: Todos os animais

apresentavam leite positivo no teste
do &lcool. Os animais do grupo
controle, continuaram recebendo a
seguinte dieta: 25 kg MV de
silagem de sorgo durante o diae a
noite os animais ficavam em
pastagem de capim elefante
pioneiro. O outro grupo recebeu
dieta para atender a 100% das
necessidades (NRC, 2001)
(AJUSTADA) foram
disponibilizados 28 kg MV de
silagem de sorgo, 6,9 kg/dia de
racdo e 0,44 kg/dia de farelo de
soja. A produgéo de leite,
estabilidade ao alcool, acidez
titulavel foram avaliados sempre na
segunda-feira e quinta-feira durante
os dias do experime

| Excluido: The experiment was
/| performed in Itapiranga/ SC,

/| from May 14, 2007 to June 17,
‘| 2007. The objective was to

evaluate the occurrence of LINA
and blood biochemical profile in
cows jersey. Sixteen cows were
used jersey, randomly divided
into two homogenous groups,
with eight animals in each group
in order to standardize the body
condition, weight, stage of
lactation, number of offspring,
milk production. All animals had
milk in the positive test for
alcohol. The animals in the
control group, continued getting
adiet: 25 kg MV, sorghum silage
during the day and at night the
animals were grazing in the CEG
pioneer. The other group
received diet to meet the needs of
100% (NRC, 2001)
(AJUSTADA) were provided 28
kg of sorghum silage MV, 6.9 kg /
day of feed and 0.44 kg / day of
soybean meal. The production of
milk, stability to alcohol, acidity
were always evaluated on
Monday and Thursday during
the days of the experiment. ..
The blood analysis of the animals
were evaluated at the beginning
and end of the experiment.
Keywords: Analysis blood, LINA,
characteristics of milk,
ruminants.{




como 78 ou 80%, com a expectativa de selecionar leite com maior resisténcia ao

tratamento térmico “UHT”. Todavia, sequndo Molina et al. (2001), a correlacdo entre a

concentracdo alcodlica usada no teste e a estabilidade térmica (tempo de coagulacdo) foi

baixa_a moderada, e sequndo Negri (2002) e Chaves et al. (2004), os fatores gue

influenciam o tempo de coaqulacdo e o teste do alcool sdo, em sua maior parte, distintos.

O teste do acool também ndo se correlaciona com o teste da fervura (Fruscalso, 2007).

A ocorréncia de leite instavel ndo acido (LINA) é um fendmeno complexo,
de causas multiplas, que altera as caracteristicas fisico-quimicas do leite, tornando-o
instdvel ao alcool, mesmo estando dentro dos padrdes normais de acidez (Fischer,

2006a)._Alguns trabalhos evidenciaram que o LINA apresenta composicdo distinta em

relacdo ao leite estavel, como menores teor de proteina e lactose (Margues et al., 2006b;

Marques et al., 2007), embora outros autores ndo tenham encontrado diferencas (Zanela
et al., 2006; Fruscalso, 2007).

Sequndo Zanela et al (2006), ha maior ocorréncia de LINA no grupo de

vacas com restricdo alimentar do que no grupo com dieta controle, 0 que sugere uma

relacdo etiolégica entre o desequilibrio nutricional e a ocorréncia do guadro de LINA. A

avaliacdo do perfil nutricional dos animais pode contribuir com informacdes relevantes,

pois de acordo com Walstra et al (1999), o leite é sintetizado a partir dos constituintes

do sangue, seja transformando-os ou simplesmente passando direto para a glandula

mamaria. Fischer et al. (2006a) verificaram a ocorréncia de modificacées na composicao

do leite e no perfil bioguimico sangiiineo das vacas que produziram leite estavel e

instavel.

O presente trabalho objetivou comparar as caracteristicas fisico-quimicas do

leite e o perfil bioguimico sanguineo de vacas jersey produzindo leite estavel e leite

instavel ndo &cido (LINA).

MATERIAL E METODOS
O experimento foi conduzido em uma propriedade agricola familiar, no

municipio de Itapiranga/SC, de 14 de maio a 17 de junho de 2007, em um periodo de 28

mesma dieta, e foram divididos em dois grupos homogéneos, segundo o0 nimero de
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lactagBes, escore de condicdo corporal, idade, peso, e niumero de dias po6s-parto. O

grupo que recebeu a dieta ajustada (AJUSTADA) apresentava peso corporal médio, no
inicio do experimento, de 365 kg e escore de condicdo corporal de 3,06, produzindo 18
kg/dia de leite corrigido a 4% de gordura. O segundo grupo (CONTROLE) apresentou,
em média, no inicio do experimento, 358,7 kg de peso corporal, 3,37 de condigdo
corporal e 16,4 L de leite corrigido a 4% de gordura.

No periodo pré-experimental, todos 0s animais, receberam oferta de silagem
de sorgo entre 20 a 25 kg/dia e & noite os animais ficavam em uma pastagem de capim
elefante pioneiro que apresentou 29 ton/MV/ha e alimentacdo concentrada na proporcao
de 1 kg de raca para cada 4 litros de leite produzido. Os animais, aleatoriamente
escolhidos, foram designados aos tratamentos controle (CONTROLE), onde ndo alterou
sua dieta e grupo com a dieta ajustada (AJUSTADA), onde a oferta da dieta formulada
precisava atender 100% das necessidades nutricionais.

A dieta controle forneceu entre 80 e 88% das quantidades exigidas de
energia e proteina, mas 65 a 80% das quantidades exigidas de fosforo, em relacéo a dieta
ajustada. A variagcdo na quantidade de nutrientes aportada pela dieta controle deveu-se as
variages na quantidade de silagem oferecida e na possibilidade de sele¢do e consumo da
pastagem de capim elefante, em virtude da elevada massa de forragem._Esses célculos
sdo estimativas, pois ndo se mediu o0 consumo do pasto.

As necessidades foram estimadas, a partir das seguintes consideracGes: a) Os
dados pré-experimentas refletiam o potencial das vacas, sendo utilizados para o0s
calculos; b) Para as caracteristicas nutricionais da forrageira foram utilizados os
resultados analiticos médios de cada periodo e tratamento, respectivamente; c) Para
considerar a sele¢do dos animas, o valor nutricional da forrageira foi estimado a partir da
composicdo media entre folhas, hastes e matéria morta; d) Foram analisados os dados
bromatolégicos da silagem de sorgo e da racdo, sendo que os teores de FDN foram
considerados no calculo do consumo maximo da dieta; e) A estimativa das necessidades

nutricionais foi realizada com Software do NRC (2001) para gado de leite.

28 kg MV/animal/dia de silagem de sorgo; 6,9 kg/vaca de concentrado comercial (ragao

agrobella) e 0,44 kg de farelo de soja. Os animais do grupo controle (CONTROLE)
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receberam 25 kg MV/animal/dia de silagem de sorgo, mas com 45 kg de
racdo/animal/dia, sempre calculando a propor¢do de 1 kg de racdo para cada 4 litros de
leite produzido, e a noite todos os animais ficavam na pastagem de capim elefante
(Pennisetum purpureum).

No periodo experimental, a pastagem ndo recebeu irrigagdo nem adubagdo. A
precipitacdo pluviométrica total durante o ensaio foi de 87 mm. Os animais ficavam a
noite na pastagem de capim elefante pioneiro “ad libitum” distante 600 m da sala de
ordenha e durante o dia ficavam estabulados em semi confinamento, onde recebiam a

silagem de sorgo acima descrita. Os animais entravam na pastagem de capim elefante

apos a ordenha da tarde e ficavam até as 6 h da manhd, quando eram ordenhados. As -~

amostras da forrageira foram separadas em folha (60%), haste (30%) e matéria morta
(10%). A silagem de sorgo foi coletada, acondicionada em sacos plasticos, congelada e
encaminhada ao Laboratorio de Nutricdo do Departamento de Zootecnia da UFRGS em
Porto Alegre/RS onde foram analisadas quanto aos teores de massa seca, proteina bruta,
extrato etéreo, cinzas, fibra bruta, fibra em detergente acido (FDA) e fibra em detergente
neutro (FDN) e calculado o extrativo ndo nitrogenado e nutrientes digestiveis totais
(tabela 1).

TABELA 1. Composigdo bromatoldgica dos alimentos fornecidos a vacas jersey

| Excluido: durante toda a noite,

saindo somente no outro dia na hora
da ordenha da manha que acontecia
as 6 h.y

MS' FDN’ FDA® PB* FB® EE® CINZAS’ ENN°? NDT+ - { Tabela formatada

Elefante

Concentrado 87,42 69,74 3577 1527 21,72 7,82 6,47 60,49
comercigy

Farelode 88,00 14,89 855 46,67 629 171 | 632 31,35 8154
Soja

| Formatado: Fonte: (Padrao)

Times New Roman, 10 pt

Formatado: Fonte: (Padrao)

Times New Roman, 11 pt

" Formatado: Fonte: (Padrao)

Times New Roman, 10 pt

1 matéria seca (%)

2 Fibra em detergente neutro (%), expresso na matéria seca
3 Fibra em detergente acido (%), expresso na matéria seca
4 Proteina bruta (%), expressa na matéria seca

5 Fibra bruta (%), expressa na matéria seca

6 Extrato etéreo (%), expresso na matéria seca

7 Cinzas (%), expresso na matéria seca

8 Extrativo ndo nitrogenado (%), calculado

9 Nutrientes digestiveis totais (%), calculado
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juntamente com 8 kg de silagem de sorgo cada vez e o sal mineral na proporcéo de
10g/litro de leite produzido. As 14 h os animais recebiam mais 12 kg de silagem para
completar os 28 kg diarios no grupo (AJUSTADA) e mais 9 kg no grupo controle
(CONTROLE), para completar os 25 kg que recebiam por dia. Como fonte de minerais,

foi utilizado sal mineral.

s { Excluido: a tarde,

representando inicio, meio e final do periodo experimental respectivamente, foram acidez
titulavel, teste da fervura, densidade, crioscopia, prova do alcool, composi¢do quimica:
teores de proteina bruta, gordura, lactose, solidos totais, sélidos desengordurados,
contagem de células somaticas (CCS), contagem bacteriana total (CBT) e uréia. As
amostras de leite eram compostas de, aproximadamente, 100 ml da ordenha vespertina,
mantida a 5° C, adicionando de 100ml do leite da ordenha matutina do dia seguinte, e
depois de homogeneizado e resfriado novamente a 5° C. Também foi coletado sangue
dos animais para fazer analise sanguinea, onde se analisou os teores de fésforo,

magnésio, albumina, proteinas totais, glicose, colesterol e triglicerideos

O soro, depois de separado, foi congelado e gnviado ao Laboratorio de -

Analises Bioquimicas da Prefeitura Municipal de Itapiranga.

O valor das producgdes diarias foi obtido direto na hora da ordenha, com
auxilio do medidor de leite acoplado na ordenhadeira.

O delineamento experimental adotado foi o completamente casualizado._Os

dados obtidos foram submetidos a andlise descritiva e da variancia, utilizando os
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procedimentos FREQ e GLM (SAS, 1989) versdo 6.12. Os valores da CCS e CBT
foram transformados pela aplicacdo do logaritimo base 10, antes de serem submetidos a
analise estatistica (Markus, 1973). O nivel de significancia para rejeicdo da hipdtese de

nulidade foi de 0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

N&o se observaram diferencas significativas na composicdo quimica,
contagem de células sométicas (CCS), Contagem Bacteriana Total (CBT), densidade,
acidez titulavel, producdo de leite, uréia e crioscopia do leite estavel com relagdo ao
LINA (Tabela 2). Entre as explicacdes para esse resultado, podem-se citar: a provavel
compensacdo nutricional da vacas mantidas em pastejo, 0 que diminuiu a diferenca de
atendimento nutricional entre as dietas; a influéncia de outros fatores ndo mensurados
pelo presente estudo como forga idnica, teor de citrato e célcio ibnico, entre outros.

Esses resultados estdo em desacordo com os de Fischer et al. (2006 a, b) que
detectaram reducdo do teor de proteina, caseina e lactose no LINA, mas em acordo com
Fruscalso (2007). Nos trabalhos reportados por Fischer et al. (2006 a,b), as dietas
restritivas aportaram entre 50 a 60% das quantidades de nutrientes exigidas. Nos
trabalhos em que foram observadas as maiores diferencas entre 0 LINA e 0 leite estavel,
as vacas foram mantidas confinadas, ou seja com maior controle sobre a sua alimentacéo,
sem possibilidade de compensacdo pela maior ingestdo de pasto nem sujeitas as
variacOes de quantidade e qualidade comuns em sistemas em pastejo.

Os valores das caracteristicas do leite estavel e LINA se encontram dentro
dos valores preconizados pela IN-51 (Brasil, 2002), exceto a CBT, que apresentou
valores muito altos, provavelmente decorrentes de mas condi¢fes de higiene na

manipulacéo do leite, resfriamento ou temperaturas inadequada.

TABELA 2. Valores das probabilidades de rejeicdo da hipdtese de nulidade do efeito do
tratamento e valores médios das caracteristicas fisico-quimicas, contagem de células
somaticas (CCS), Contagem Bacteriana Total, Densidade, Acidez, Producdo de Leite,
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ureia e crioscopia do leite de vacas jersey recebendo ou ndo ajuste na dieta com relagéo
ao LINA e leite estavel.

LINA LEITEESTAVEL Pr>F (CV %)

n=24 n=24
Gordura (%) 3,75 3,77 0,96 38,89
Proteina (%) 3,67 3,73 0,58 9,49
Lactose (%) 4,45 4,40 0,56 6,65
Solidos totais (%) 12,94 13,03 0,85 11,59
ESD (%) 9,19 9,26 0,70 6,10
CCSc (log CS/mL x 10%) 5,47 5,57 0,77 20,71
CCS (Cs/mL x 1000) 461,7 411,4 0,72 109,29
Acidez titulavel (°D) 16,99 17,58 0,22 9,22
Prod. leite Corrig.(L/dia) 16,07 15,06 0,63 28,24
Densidade (g/L) 1032,01 1032,2 0,50 0,11
Uréia (g/dL) 11,19 11,41 0,77 22,31
CBT (ufc/mi) 1463,18 1424,9 0,93 112,08
Crioscopia (° H) - 0,526 - 0,523 - 0,06 1,14

N&o se observaram diferencgas significativas quanto aos teores de fésforo,
magnésio, glicose, albumina, proteinas totais, trigliceridios e colesterol de vacas
produzindo leite estavel e LINA (tabela 3). Os niveis de fosforo podem variar no
ruminante em funcdo da grande quantidade que se recicla via saliva, e sua absor¢do no
rumen e intestino, mas os valores estdo dentro da faixa normal para o bovino que é de
3,4 a 7,1 mg/dL. A glicose pode estar aumentada no stress cronico, mas os valores
apresentados ficam no limite do normal, pois os valores normais em ruminantes € de 45-
70 mg/dL. No entanto, os valores encontrados em vacas que produziram leite normal
foram baixos, ndo condizendo com o aporte de alimentos. Esses valores podem ter sido
reduzidos em fungdo do tempo de analise (mais de duas horas entre coleta e
congelamento do soro), mas os niveis de glicose geralmente estdo dentro do padréo, pois
a dieta tem pouco efeito sobre a glicemia em funcdo dos mecanismos homeostaticos. A

glicemia pode diminuir com a idade e com altas producdes de leite, também devido a
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gestacdo adiantada, pois o feto no Utero demanda glicose como maior fonte de energia.
Os triglicerideos estdo acima do normal (0-14 mg/dL), pois pode estar aumentado apés
ingestdo de alimentos (Gonzéles e Silva, 2006). Os dados de albumina foram menores
em leites LINA do que em leites estaveis, mas ndo se observou diferencas significativas,

pois 0s niveis normais de albumina estdo dentro do normal (27 — 38 mg/dL).

TABELA 3. Valores das probabilidades de rejeicdo da hip6tese de nulidade do efeito do
tratamento e valores médios dos componentes sanguineos de animais que produziram
LINA e NORMAL.

LINA NORMAL Pr>F
Fasforo (mg/dL) 5,73 5,47 0,28
Magnésio (mg/dL) 2,25 2,40 0,13
Glicose (mg/dL) 45,60 37,93 0,13
Albumina (g/L) 32,7 34,2 0,30
Proteinas totais (g/L) 7,69 7,80 0,52
Triglicerideos (mg/dL) 24,4 21,8 0,48
Colesterol (mg/dL) 118,15 120,89 0,60

CONCLUSOES
N&o se observaram diferengas significativas nos dados obtidos para
composicdo fisico-quimica e microbioldgicas do leite e no perfil bioquimico sangiineo de

vacas jersey produzindo LINA e leite estavel.
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CAPITULO IV



4. CONSIDERACOES FINAIS

De uma perspectiva industrial, a estabilidade térmica do leite de
concentracdo normal raramente tem sido um problema. No entanto, nos
Gltimos anos, muitos novos leites liquidos, enriquecidos com quantidades
elevadas de calcio, magnésio e zinco, foram introduzidos no mercado. Como
muitos desses aditivos tém um impacto negativo sobre a estabilidade térmica,
estes produtos exigem muito cuidado na manipulacdo da formulacdo de
alcancar a desejada estabilidade térmica e, muitas vezes, é dificil conseguir a
desejada estabilidade na prateleira.

O leite instavel ndo acido apresentou alta incidéncia principalmente
em animais com dieta desbalanceada, ou seja, muitos dos problemas
encontrados referem-se a problemas nutricionais.

Com o crescimento do leite processado em altas temperaturas,
como é o caso do leite sob ultra high temperature (UHT) ou longa vida, a
inddstria aumentou a concentracdo alcoodlica da solucédo do teste, de 68 para
76 ou mesmo valores superiores, como 78 ou 80%, com a expectativa de
selecionar leite com maior resisténcia ao tratamento térmico “UHT”. Uma
grande quantidade de amostras de leite precipita no teste com as
concentracbes de alcool mais elevadas. Todavia, pesquisas Vvém
demonstrando que a correlacdo entre positividade na prova do alcool e tempo
de coagulacao térmica é moderada (NEGRI et al, 2002) e que a correlacdo
entre concentracbes crescentes de etanol na solucdo alcodlica e a

estabilidade térmica é baixa (MOLINA et al., 2001).
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Os resultados da prova do alcool podem indicar a necessidade de
melhoria na alimentacdo de rebanhos. No entanto, deve-se ressaltar que os
resultados dessa prova nao devem ser utilizados como fator Unico para a nao
recepc¢ao ou para descontos no preco do leite, uma vez que os resultados sao
afetados por diversos fatores, muito dos quais o produtor ndo controla.

Nas atuais condi¢cbes de resfriamento, na fazenda e de coleta a
granel, deve-se questionar a sua real utilidade, visto que essa prova pode
apresentar deficiéncias e ndo ter alta correlacdo com a estabilidade térmica do
leite. SAo necessarios estudos mais aprofundados para definir quais condicdes
de manejo e alimentacdo podem aumentar a ocorréncia da instabilidade do
leite, visando determinar as medidas para a sua correcdo. Sdo também
necessarios estudos para determinar condicfes e fatores que afetam os
resultados da prova do alcool, visando definir os critérios mais adequados para

a sua correta utilizacao.

64



AGENAS, S.; DAHLBORN, K.; HOLTENIUS, K. Changes in metabolism and
milk production during and after feed deprivation in primiparous cows
selected for different milk fat content. Livestock Production Science, v.83,
p.153-164, 2003.

AUDIST, M.J.; HUBLLE, I.B. Effects of mastitis on raw milk and dairy products.
Austr. J. Dairy Technol., v.53, p.28-36, 1998.

AULDIST, M. J. et al. Efffects of pasture allowance on the vyield and
composition of milk from cows of different B-lactoglobulin phenotypes.
Journal of Dairy Research, v. 83, p. 2069-2074, 2000.

B. BANSAL AND X. D. CHEN, 2001, Modelling of milk fouling during ohmic
heating, CHEMECA Conference, Brisbane, Australia, September 25-28 (on
CD-ROM).

BARROS, L. Transtornos metabdlicos que afetam a qualidade do leite. In:
USO do leite para monitorar a nutricdo e o metabolismo de vacas.
Porto Alegre — RS: Gréfica UFRGS, 2001. p. 44-57.

BARROS, L. et al. Variaciones de la Leche e Prueba del Alcohol.
Departamento Ruminantes, Facultad de Veterinaria. Uruguayan Buiatrics
Journey — Abstracts, 28°, Punta del Este, Uruguay, 2000.

BATALHA, M.O.; SILVA, A.L. Gerenciamento de sistemas agroindustriais:
definicbes e correntes mercadolégicas. In: BATALHA, M.O. (Org)
Gestdo Agroindustrial, Sdo Paulo, SP: Atlas, ed. 3, v.1.690 p. 23-62

BERNABUCCI, U. et al. Effects of the hot season on milk protein fractions in
Holstein cows. Animal Research, v. 51, p. 25-33. INRA, EDP Science,
2006.

BLOOMFIELD, V. A. & MEAD, R. J. JR. Structure and stability of casein
micelles. Journal of Dairy Science, v. 58, p. 592-601, 1975

BOTARO, Bruno Garcia, LIMA, Ygor Vinicius Real de, AQUINO, Adriana
Augusto et al. Polimorfismo da beta-lactoglobulina ndo afeta as

- Excluido: Atender as

" | exigéncias em 100% de suas
necessidades nutricionais
para reverter o LINA;T




caracteristicas fisico-quimicas e a estabilidade do leite bovino. Pesq.
agropec. bras., May 2007, vol.42, no.5, p.747-753. ISSN 0100-204X.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo
Normativa n°® 51, de 20 de setembro de 2002. Aprova os regulamentos
técnicos de producédo, identidade, qualidade, coleta e transporte de leite.
Diario Oficial da Unido, Brasilia, Secéo |, p.13-22, 21 de setembro de
2002.

CAPUCO, A. V., et al., Effect of Somatotropin on Thyroid Hormines and
Cytokines in Lactating Dairy Cows Ad Limitum and Restrict Feed Intake.
Journal of Dairy Science, v. 84, p. 2430-2439, 2001.

CHAVEZ, M. S.; NEGRI, L. M.; TAVERNA, M. A.; CUATRIN, A. Bovine milk
composition parameters affecting the ethanol stability. Journal of Dairy
Research, v. 71, p. 1-6, 2004.

CHEFTEL, J.C., CUQ, J.L., LORIENT, D. Proteinas alimentarias. Bioguimica
— Propiedades funcionales — valor nutricional — Modificaciones quimicas.
Traducido del original francés por el Dr. Francisco Lopez Capont. Zaragoza
— Espanha: Editorial ACRIBIA SA, 1989.

DARLING D. Heat stability of milk. Journal of Dairy Research 47: 199-210
1980.

DAVIES, D.T.; WHITE, J.C.D. The relation between the chemical compositon of
milk and the stability of the caseinate complex. Il. Coagulation by ethanol.
Journal Dairy Res., 25: 256-266, 1958.

DeLAVAL. Dairy knowledge: Milking technology. Disponivel em:
<http://www.delaval.com/Dairy_Knowledge/default.htm>.2006.

DURR, J.W. Programa nacional de melhoria da qualidade do leite: uma
oportunidade Gnica. In: DURR. J.W. O compromisso com a qualidade do
leite no Brasil. Passo Fundo, RS: UPF, 2004. p23-51

FEAGAN, J.T.; BAILEY, L.F.;; HEHIR, A.F.; McLEAN, D.M.; ELLIS, N.J.S.
Coagulation of milk proteins. 1. Effect of genetic variants of milk proteins on
rennet coagulation and heat stability of normal milk. Australian Journal of
Dairy Technology, v.27, p.129-134, 1972.

66



FISCHER, V. Incidéncia, caracterizacdo, quadro experimental e tratamento do
leite instavel ndo acido (Lina) no Rio Grande do Sul. In: Relatério técnico
final das atividades desenvolvidas relativas ao projeto 474974/2003-0.
2005. 70 p.

FISCHER, V. et al. Chemical composition of unstable non-acid milk. In:
INTERNATIONAL WORKSHOP ON THE BIOLOGY OF LACTATION FARM
ANIMALS. Revista de Ciéncias Veterinarias, Pirassununga, v. 4, n. 4, s.1,
p. 52, 2006.

FONSECA, L.F.L; SANTOS, M, V; Estratégias para controle de mastite e
melhoria da qualidade do leite. Barueri, SP: Ed. Manole; 314p 2007.

FOX P.F. e HEARN C.M. (1978). Heat stability of milk: influence of k-casein
hydrolysis. Journal of Dairy Research 45: 173-181.

FOX, P.F e McSWEENWEY, P.L.H. Dairy chemistry and biochemistry.
London: Blackie Academic & Professional, 1998. 478p.

FRUSCALSO, V. Influencia da oferta da dieta, ordem e estadio de lactacao
sobre as propriedades fisico-quimicas e microbioldgicas do leite
bovino e a ocorréncia de leite instavel ndo &acido, 2007. 132 f.
Dissertacdo (Mestrado em Producdo Animal). Faculdade de Agronomia.
Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Porto Alegre, 2007.

GAUCHERON, F. The minerals of milk. Reprod. Nutr. Dev., v. 45, p. 473-483.
INRA , EDP Science, 2005.

GONZALEZ, F.H.D., DURR, JW., FONTANELI, R.S. Uso do leite para
monitorar a nutricdo e o metabolismo de vacas leiteiras. Porto Alegre —
RS: Grafica UFRGS, 2001, 68p.

HAFEZ, E.S.E., Reproducdo Animal. Sdo Paulo — SP, Editora Manole, 1985,
585p.

HERMANSEN,J.E.; OSTERSEN,S and AAES O. Effect of the levels of fertilizer,
grass and supplementary feeds on nitrogen composition and renneting
properties of milk from cows at pasture. J. Dairy Res., 61(2): 1979-89,
1994.

67



HOLT, C. An equilibrium thermodynamic model Ift he sequestration of calcium
phosfate by casein micelles and its application to the calculation of the
partition of salts in milk. European Biophysics Journal, v. 33, p. 421-434,
2004.

HORNE, D. S. & PARKER, T. G., Factors affecting the ethanol stability of
bovine Milk: Effects of chemical modification of milk protein. Journal of
Dairy Research, v. 49, p. 449-457, 1982.

HORNE, D. S. & PARKER, T. G., Factors affecting the ethanol stability of
bovine Milk: Effect of forewarming. Journal of Dairy Research, v. 48, p.
405-415, 1981c.

HORNE, D. S. Ethanol stability of casein micelles a hypothesis concerning the
role of calcium phosfate. Journal of Dairy Research, v. 54, p. 389-395,
1987.

HORNE, D.S.; MUIR, D.D. Alcohol and Heat Stability of Milk Protein. J. Dairy
Science 73: 3613-3626, 1990.

HORNE, D.S.; PARKER T.G. Factors affecting the ethanol stability of bovine
milk. Il The origin of the pH transition. Journal of Dairy Research.
V.48,p.285-291, 1981.

HURLEY, W. L. Milk Composition & Synthesis: Physicochemical properties.
Resource Library. University of lllinois, 2006. Disponivel em: <
http://classes.aces.uiuc.edu/AnSci308/Milkcompsynth/milkcompsynthresour
ces.html>.

IMAFIDON, G.I.; NG-KWAI-HANG, K.F.; HARWALKAR, V.R.; MA, C.Y. Effect
of genetic polymorphism on the thermal stability of beta-lactoglobulin and
kappa-casein mixture. Journal of Dairy Science, v.74, p.1791-1802, 1991.

JEURNINK T. J. M. ; DEKRUIF K. G. ; Calcium concentration in milk in relation
to heat stability and fouling, 1995, vol. 49, n°2-3, pp. 151-165 (30 ref.)

KONTOPIDIS, G.; HOLT, C.; SAWYER, L. Invited review: betalactoglobulin:
binding properties, structure and function. Journal of Dairy Science, v.87,
p.785-796, 2004.

68



LA MANNA, A. et al. Alimentacién y urea em leche: aspectos nutricionales,
reproductivos y ambientales. In: Jornada de Lecheria. INIA, Série de
Actividades de Difusiéon N° 287, Estanzuela, Uruguai, 2002, p. 69-74.

MARQUES, L.T. et al. Ocorréncia do leite instavel ao alcool 76% e nao acido
(LINA) e efeito sobre aspectos fisico-quimicos do leite. Revista Brasileira
de Agrociéncia, Pelotas, v. 13, n.1, p. 91-97, 2007.

McLEAN, D.M.; GRAHAM, E.R.B.; PONZONI, R.W.; McKENZIE, H.A. Effects of
milk protein genetic variants and composition on heat-stability of milk.
Journal of Dairy Research,v.54, p.219-235, 1987.

MOLINA et al. Correlacién Entre la Termoestabilidad y Prueba de Alcohol de la
Leche a Nivel de un Centro de Acopio Lechero. Archivos de medicina
veterinaria, v. 33 n.2. Valdivia, 2001.

MONARDES, H. Reflexdes sobre a qualidade do leite. In. O COMPROMISSO
com a qualidade do leite no Brasil. Passo Fundo - RS: Editora
Universitaria, 2004, p. 11-37.

MORRISSEY P A (1969) The heat stability of milk as affected by variations in
pH and milk salts. Journal of Dairy Research 36 343-351.

MUIR D D and Sweetsur AW M (1976) The influence of naturally occurring
levels of urea on the heat stability of bulk milk. Journal of Dairy
Research 43 495-499.

NEGRI, L. et al. Aptitud de la prueba del alcohol para predicir la
estabilidad térmica de la leche cruda in 250 Congreso Argentino de
Produccion Animal. Buenos Aires, 2002.

NG-KWAI-HANG, K.F. Genetic polymorphism of milk proteins: relationships
with production traits, milk composition and technological properties.
Canadian Journal of Animal Science, v.78, p.131-147, 1998.

O'CONNELL, J. E. & FOX P. F. The Two-Stage Coagulation of Milk Proteins in
the Minimum of the Heat Coagulation Time-pH Profile of Milk: Effect of
Casein Micelle Size. Journal of Dairy Science, v. 83, p. 378-386, 2000.

69



ONER, Y. e ELMACI, C. Milk protein polymorphisms in Holstein cattle.
International Journal of Dairy Technology, v.59, p.180-182, 2006.

OSTERSEN, S.; FOLDAGER, J.; HERMANSEN, J. E. Effects of stage of
lactation, milk protein genotype and body condition at calving on
protein composition and renneting properties of bovine milk. Journal of
Dairy Research, v. 64, p. 207-249, 1997.

PATERSON, G.R.; MacGIBBON, A.K.H.; HILL, J.P. Influence of kappa-casein
and beta-lactoglobulin phenotype on the heat stability of milk. International
Dairy Journal, v.9, p.375-376, 1999.

PEREIRA, D.B.C.; SILVA, P.H.F.; COSTA JUNIOR, L.C.G.; OLIVEIRA, L.L.
Fisico-quimica do leite e derivados: métodos analiticos. 2.ed. Juiz de
Fora: Epamig, 2002. 234p.

PERES, J.R. O leite como ferramenta do monitoramento nutricional. In:
GONZALEZ, F.H.D.; DURR, J.W.; FONTANELI, R.S. (Ed.). Uso do leite
para monitorar a nutricdo e metabolismo de vacas leiteiras. Porto
Alegre: Ed. da UFRGS, 2001. p.29-43.

PETROVSKI, K. & STEFANOV, E. Milk composition changes during
mastitis.  Milkproduction.com.  DelLaval, 2006. Disponivel em:
<http://www.milkproduction.com/Library/Articles/Milk_composition changes
during _mastitis.htm.

PHILIPPE, M.; GAUCHERON, F.; LE GRAET, Y.; MICHEL, F.; GAREM, A.
Physicochemical characterization of calcium-supplemented skim milk. Lait
83: 45-59, 2003.

PHILPOT, N.W. NICKERSON, S.C. Vencendo a luta contra a mastite. Ed.
Westfalia Landtechnik do Brasil, 2002.

PHILPOT, W.N. Programas de qualidade do leite no mundo. In: Simpésio
internacional sobre qualidade do leite, 2002, Curitiba. Anais... Curitiba,
2002, p. 16.

PONCE, P. C. & HERNANDEZ, R. Propriedades fisico-quimicas do leite e sua
associacdo com transtornos metabodlicos e alteracdes na glandula mamaria.
In: Uso do leite para monitorar a nutricAo e o metabolismo de vacas

70



leiteiras. Gréafica da Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto
Alegre, 2001.

ROBITAILLE, G.; BRITTEN, M; PETITCLERC, D. Effect of a differential allelic
expression of kappa-casein on ethanol stability of bovine milk. Journal of
Dairy Research, v. 68, p.145-149, 1995

ROSE, D. (1963). Heat stability of bovine milk: a review. Dairy Science
Abstracts 25: 45-52

RIBEIRO, M.E.R.; KROLOW, A.C.R.; BARBOSA, R.S. et al. Ensaios
preliminares sobre o efeito do Leite Instavel Ndo Acido (LINA) na
industrializacéo do iogurte batido. In: 9° Congresso Brasileiro de Qualidade
do leite. Goiania-GO: Grafica e Editora Talento, 2006.

SGARBIERI, V.C. Proteinas em alimentos protéicos: propriedades,
degradacg@es, modificacbes. Sado Paulo — SP: Livraria Varela, 1996.

SILVA, P. H. F. & ALMEIDA, M. C. F. Estabilidade térmica do leite. Artigo
PH1-1. 8 p. Atrius. Disponivel em;
<http://www.atrius.com.br/download.html>. Acesso em: 10 set 2006.

SILVA, P.H.F.; ALMEIDA, M.C.F. Estabilidade térmica do leite. Rev. Inst.
Laticinios Candido Tostes. 296,50(5): 33-41, 1999.

SILVA, P. H. F. & ALMEIDA, M. C. F. Estabilidade térmica do leite. Artigo PH1-
1. 8 p. Atrius. Disponivel em: <http://www.atrius.com.br/download.html>.
Acesso em: 10 set 2006.

SINGH H AND CREAMER L K. Heat stability of milk. In Advanced Dairy
Chemistry. I. Proteins. Fox P F, ed. London: Elsevier 1992, pp 621-656.

SINGH H e FOX P. Heat stability of milk: role of lactoglobulin in the pH-
dependent dissociation of micellar casein. Journal of Dairy Research 54:
509-521, 1987.

SINGH, H. Heat stability of milk. International Journal of Dairy Technology,
v.57, p.111-119, 2004.

SOMMER H H AND HART E B (1919) The heat coagulation of milk. Journal of
Biological Chemistry p137-151

71



SOMMER H H AND HART E B (1922) The heat coagulation of milk. Journal of
Dairy Science p525-543.

TRONCO, V.M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. Santa Maria:
Ed. da UFSM, 1997, 116p.

VAN BOEKEL M.A.J.S, NIEUWENHUIJSE J.A' Y WALSTRA P. (1989). The
heat coagulation of milk. 3. Comparasion of theory and experiment.
Netherlands Milk and Dairy Journal 43: 147-162.

VELLOSO, C. R. V. No¢bes basicas da acidez. In: BRITO, J. R. F.; DIAS, J. C.

(Ed.). A qualidade do leite. Juiz de Fora: Embrapa-CNPGL; Séo Paulo:
Tortuga, p.37-45, 1998.

WALDNER, D. N. et al. Managing milk composition: normal sources of
variation. Oklahoma Cooperative Extension Service. Oklahoma State

University.  Disponivel em: <http://www.osuextra.okstate.edu/pdfs/F-
4016web.pdf>. Acesso em: 30 set 2006.

ZANELA, M. B. Caracterizacdo do leite produzido no Rio Grande do Sul,
Ocorréncia e inducdo experimental do leite instavel ndo acido (Lina).
2004. 175 f. Tese (Doutorado em Producdo Animal). Faculdade de
Agronomia Eliseu Maciel, Universidade Federal de Pelotas. Pelotas, 2004.

ZANELA, M. B. Inducédo e reversdo do leite instavel ndo acido (Lina). In:

Congresso Pan-Americano de leite, 9°, 2006, Porto Alegre. Anais... Porto
Alegre, 2006, p. 439-442.

72



APENDICES



Alcool Densid. Dias Triglic. | Col.
N° | Data | Grupo [ Brinco | Gord. | Prot. | Lact. | Sélidos | ESD | CCS Dérnic | Producéo Fervura | Uréia | CBT | Lact. | Peso | ECC | Criosc. | Redutase [Ca| P | Mg | Glic. | Alb. | Prot. Tot
1 | 2105 G1 10 4.48 3.57 4.68 13,77 9,29 33 76 18 20 1032,0 N 12,60 288 105 340 35 0,535 08:15 5 2,6 51 3,85 7,13 14 144
2 | 2105 G1 13 3.70 3.55 4.30 12.52 8,82 | 1537 72 16 14 1030,2 N 9.60 476 45 300 25 0,528 06:15 481 29 82 3,08 7,10 24 125
3 | 2105 G1 20 5.71 4.02 4.46 15.29 9,58 85 76 18 21 1033,0 N 12,00 951 153 400 3 0,524 08:15 431 23 40 3,32 7,78 16 99
4 | 2105 G1 27 4.11 341 4.55 13.08 8,97 209 72 16 25 1031,6 N 11,20 498 95 380 3 0,531 08:00 55| 22 60 3,85 8,30 24 123
5 | 2105 G1 106 5.23 3.99 4.14 1441 9,18 639 76 19 13 1029,6 N 1140 125 159 400 35 0,532 08:00 46| 25 58 4 8,10 28 110
6 | 2105 G1 112 4.34 4.01 4.58 14.01 9,67 193 78 20 11 1033,0 N 880 399 152 420 4 0,531 07:45 5 2 60 3,48 7,70 24 138
7 | 2105 G1 115 3.38 4.49 4.49 13.46 10,08 | 619 78 16 19 1033,7 N 12,60 365 97 300 25 0,522 06:15 54|21 64 34 7,65 24 116
8 | 2105 G1 43X 2.85 3.13 4.59 11.52 8,67 210 74 17 21 1032,6 N 870 201 159 380 25 0,539 08:15 48] 24 49 2,96 5,65 48 129
9 | 2105 co 45 3.51 4.00 4.57 13.13 9,62 208 72 16 12 1029,7 N 8.10 111 135 380 4 0,530 06:30 51]19 71 3,37 8,00 89 100
10 | 2105 co 118 5.01 4.24 4.29 14.62 9,61 | 1981 76 19 11 1031,7 N 850 361 155 320 35 0,535 06:15 72| 22 66 3,27 7,65 13 140
11 | 2105 co 119 3.05 3.70 4.75 12.53 9,48 100 76 16 13 1033,0 N 940 410 135 330 3,5 0,531 08:00 641 23 54 2,59 7,41 20 118
12 | 2105 co 120 3.29 3.03 4.23 11.46 8,17 | 1289 78 17 15,5 1034,4 N 10,60 170 140 300 25 0,530 06:00 5 2,5 57 2,11 7,55 24 103
13 | 2105 co 186 3.32 3.44 4.68 12.45 9,13 145 74 11 16 1031,9 N 12,20 248 73 400 35 0,526 07:45 74116 50 3,51 7,32 23 113
14 | 2105 co 498 7.00 3.53 4.29 15.87 8,87 819 76 18 33,8 1031,1 N 970 323 45 380 4 0,529 05:45 5 2 65 3,75 7,08 32 148
15 | 2105 co 566 2.86 3.81 3.90 1151 8,65 839 76 17 17 1032,4 N 9,40 245 125 380 3 0,526 08:15 55| 25 52 3,16 8,21 20 90
16 | 2105 CO 657 2.19 3.44 4.40 10.98 8,79 226 76 15 13 1031,7 N 730 171 129 380 3 0,523 06:15 57| 17 55 2,92 7,36 28 92
17 | 0406 G1 10 224 373 4,96 12,08 984 12 N 19 18 10s2,7 N 11,87 979 119 340 3,5 0522 07:13 54| 3 12 4,08 8,10 24 130
18 | O406 G1 13 218 343 439 10,97 8.79 761 N 15 13 10310 N 8.78 614 59 300 25 0537 07:13 54| 25 25 3,06 8,36 20 113
19 | 0406 G1 20 350 421 435 13,39 989 67 N 18 20,5 10s2,7 N 13,68 807 167 400 3 0513 07:13 471 27 9 3,83 7,82 22 104
20 | 0406 G1 27 331 368 4.68 12,78 947 64 78 15 215 10335 N 14,58 2654 109 380 3 0524 07:13 6 2 16 3,59 8,26 16 102
21 | 0406 G1 106 2.94 3.93 3.87 11,90 8.96 851 N 19 14 1030,7 N 1408 2101 173 400 35 0519 07:13 53] 26 25 4,12 8,33 25 100
22 | 0406 G1 112 27 409 4.67 12,78 10,07 85 N 18 10,5 10s2,7 N 12,56 465 166 420 4 0530 07:13 58] 23 8 3,26 8,00 28 168
23 | 0406 G1 115 371 446 423 13,84 1013 | 355 N 17 18 10334 N 15,23 340 111 300 25 0519 o713 6 2,3 25 3,01 7,89 37 125
24 | 0406 G1 43X 143 339 417 10,58 9.15 88 78 16 10,5 10338 N 12.96 1047 173 380 25 0522 07:13 53] 26 26 2,93 6,06 32 112
25 | 0406 co 45 1.88 380 414 10,95 9.07 659 76 16 11,5 10318 N 10,38 1840 149 380 4 0531 07:13 6 2,2 26 3,08 8,32 20 111
26 | 0406 co 118 379 356 398 12,33 854 11216 78 18 10,5 10332 N 14,41 527 169 320 35 0517 0713 78] 23 47 3,54 7,67 28 139
27 | 0406 co 119 269 380 4.61 12,26 957 442 78 18 11,5 10338 N 7,94 249 149 330 3,5 0514 07:13 6,71 27 24 3,18 7,62 32 110
28 | 0406 co 120 218 312 497 11,14 896 154 76 18 16 10338 N 10,49 1609 154 300 25 0521 o713 51| 26 23 2,89 7,97 20 108
29 | 0406 co 186 193 363 405 10,64 871 657 76 15 17 1030,2 N 27 814 87 400 35 0527 07:13 74| 2 11 3,06 7,69 16 118
30 | 0406 co 498 245 388 485 12,39 9.94 120 76 17 28 1031,0 N 16,04 5551 59 380 4 0520 07:13 53] 19 34 3,59 7,34 24 139
31 | 0406 co 566 260 403 4.64 12,54 9.94 59 76 16 15 10320 N 12,64 150 139 380 3 0521 07:13 58] 23 17 33 8,65 32 106
32 | 0406 co 657 212 3.87 482 12,63 9.91 138 76 14 12 1031.3 N i 2953 143 380 3 0522 07:13 58] 19 37 22 7,38 12 107
33 | 1806 G1 10 553 355 463 14,82 929 475 N 20 18 10316 N 9.67 2023 133 340 3,5 0524 06:45 51| 28 49 3,74 7,85 16 129
34 | 1806 G1 13 6,02 314 4,06 14,08 806 440 N 18 14 10296 N 807 2382 73 300 25 0523 06:45 5 2,7 61 3,32 8,51 13 125




35 | 1806 G1 20 662 ]394 422 16,05 943 54 N 19 20 1082,0 N 1219 1840 181 400 3 0.522 03:45 46| 3 36 3,53 8,0
36 | 1806 G1 27 603 | 340 | 448 14,94 891 | 193 74 17 215 1034,0 N 13,44 2190 123 380 3 0522 0545 55| 22 27 3,74 8,0
37 | 1806 G1 106 418 | 382 | 388 13,05 887 | 612 N 19 12 10310 N 10,85 4319 187 400 35 0528 06:45 54| 25 41 4,03 8,1
38 | 1806 G1 112 3,60 | 3,80 | 4,82 13,45 9,85 | 107 N 19 9 1031,8 N 11,65 523 180 420 4 0,528 06:15 51| 21 8 375 8.1
39 | 1806 G1 115 413 | 413 | 458 14,22 1009 | 297 N 16 133 1032.7 N 16,0 1073 125 300 25 0515 06:45 58| 23 42 3,25 7,6
40 | 1806 G1 43X 6,08 | 306 | 447 14,48 840 | 501 80 22 15 10330 N 11,65 2315 187 380 25 0.527 06:45 57| 27 44 3,15 7,0
21 | 1806 co 5 4,74 | 3,84 | 443 14,23 9,49 | 242 78 17 8 1031,0 N 11,44 1919 163 380 4 0,525 06:45 6 2 51 3.26 8.3
42 | 1806 co 118 345 | 407 | 433 1817 8,72 n 76 19 9,5 1034.2 N 1025 3914 183 320 35 0.524 06:45 73| 2 58 3,88 7,8
43 | 1806 co 119 402 ] 370 | 471 1361 9,59 52 76 20 10 10332 N 1u 2323 163 330 35 0516 06:45 65| 24 46 3.2 7,6
44 | 1806 co 120 290 | 329 | 401 1112 8.22 | 1854 76 19 16 10334 N 12,67 7599 167 300 25 0.524 06:45 51) 29 34 2,93 7,9
45 | 1806 co 186 TAT | 339 ] 434 16,22 8,75 | 204 76 16 18 1030.7 N 17,52 1013 101 400 35 0528 06:45 6,7 23 44 3,38 8,0
46 | 1806 co 498 425 | 367 | 433 13.38 9.13 | 447 78 16 25 10318 N .93 4881 73 380 4 0.530 o177 5 2 52 4,32 7,0
47 | 1806 co 566 251 | 360 | 400 1.1 8,66 | 169 78 18 14,5 10322 N .87 1077 153 380 3 0517 06:45 54| 23 35 3,04 7,7
48 | 1806 co 657 276 | 348 | 432 1159 883 | 287 80 17 11 10310 N 7,63 1881 158 380 3 0511 06:45 5119 38 2,83 7,2
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TABELAS DAS VARIAVEIS (DIA ZERO)

Tabela 1.
Variavel Dependente: Gordura
R2 Cv DP GB (Média)
0,37 27,59 | 1,10 4,00

Fonte GL OM | ValorF | Pr>F
Grupo 1 2,83 2,32 0,15
DL 1 0,91 0,75 0,40
ECC 1 7,16 5,88 0,03

Varidavel Dependente: Proteina

R2 Cv DP PB (Média)

0,17 10,84 | 0,40 3,71
Fonte GL OM | ValorF | Pr>F
Grupo 1 0,14 0,87 0,37
DL 1 0,07 0,41 0,51
ECC 1 0,27 1,67 0,22

Varidvel Dependente: Lactose

R2 (Y DP Lac (Média)
0,12 |538]| 0,24 4,43
Fonte GL oM ValorF | Pr>F
Grupo 1 0,06 0,99 0,34
DL 1 0,001 0,03 0,85
ECC 1 0,06 1,10 0,32
Variavel Dependente: Sélidos Totais
R2 CcvVv DP St (Média)
0,49 8,78 | 1,15 13,16
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 5,78 4,34 0,06
DL 1 0,52 0,39 0,54
ECC 1 12,9 9,67 0,009
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Variavel Dependente: ESD

R2 Cv | DP ESD (Média)
0,31 5 0,46 9,16
Fonte GL | OM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,52 2,48 0,14
DL 1 0,05 0,26 0,62
ECC 1 0,84 3,98 0,070
Variavel Dependente: CCS
R2 CV DP CCS (Média)
0,17 | 104,8 | 598,12 570,75
Fonte GL QM ValorF | Pr>F
Grupo 1 487045 1,36 0,27
DL 1 60990,2 0,17 0,69
ECC 1 519180 1,45 0,25

Variavel Dependente: CCS Corrigida

R2 CVv DP CCSc (Média)
0,20 20,00 | 1,16 5,79
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 2,20 1,64 0,22
DL 1 0,31 0,23 0,64
ECC 1 2,44 1,82 0,20

Variavel Dependente: Alcool

R2 CV | DP Alcool (Média)
0,12 281 | 2,12 75,37
Fonte GL QM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,43 0,10 0,76
DL 1 7,49 1,67 0,22
ECC 1 0,03 0,01 0,930
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Variavel Dependente: Dornic

R2 CV DP Dornic (Média)
0,40 10,62 1,79 16,81
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 10,3 3,23 0,10
DL 1 11,51 3,61 0,08
ECC 1 6,27 1,96 0,19
Variavel Dependente: Prod. Leite (PL)
R2 CVv DP PL (Média)
0,28 33,38 5,74 17,21
Fonte GL oM ValorF | Pr>F
Grupo 1 14,17 0,43 0,52
DL 1 141,93 4,30 0,06
ECC 1 0,46 0,01 0,91
Variavel Dependente: Prod. Leite Corrig.
(PLC)
R2 CVv DP PLC (Média)
0,30 50,91 9,03 17,74
Fonte GL QM ValorF | Pr>F
Grupo 1 44,62 0,55 0,47
DL 1 340,17 4,17 0,06
ECC 1 95,39 1,17 0,30

Variavel Dependente: Densidade

R2 CV DP Densi. (Média)

0,25 0,13 | 1,31 1031,97
Fonte GL QM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,61 0,35 0,56
DL 1 1,90 1,10 0,31
ECC 1 5,19 3,00 0,10
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Variavel Dependente: Uréia

R2 CVv DP Uréia (Média)
0,25 15,48 | 1,58 10,19
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 6,94 2,79 0,12
DL 1 291 1,17 0,30
ECC 1 0,00 0,00 0,99
Variavel Dependente: CBT
R2 CV DP CBT (Média)
0,17 | 62,21 207,67 333,87
Fonte GL QM ValorF | Pr>F
Grupo 1 90595,45 2,10 0,17
DL 1 3986,44 0,09 0,76
ECC 1 122,36 0,00 0,96

Variavel Dependente: PESO

R2 CV DP Peso (Média)
0,36 | 9,98 36,13 361,87
Fonte GL oM ValorF | Pr>F
Grupo 1 1276,03 0,98 0,34
DL 1 1037,01 0,79 0,39
ECC 1 7327,29 5,61 0,03

Variavel Dependente: Crioscopia

R2 CVv DP Crio (Média)
0,18 | 0,88 0,004 0,529
Fonte GL oM ValorF | Pr>F
Grupo 1 0,00001 0,66 0,43
DL 1 0,00003 1,35 0,27
ECC 1 0,00002 0,74 0,41
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Variavel Dependente: Fosforo

R2 CVv DP P (Média)
0,34 14,63 | 0,79 5,40
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 3,27 5,24 0,04
DL 1 0,07 0,11 0,74
ECC 1 0,03 0,05 0,82

Variavel Dependente: Magnésio

R2 CV DP Mg (Média)
0,3 14,32 | 0,32 2,23
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,17 1,70 0,22
DL 1 0,00 0,00 0,95
ECC 1 0,20 1,94 0,19

Variavel Dependente: Glicose

R2 CV DP Glicose (Média)
0,20 16,94 9,89 58,37
Fonte GL QM ValorF | Pr>F
Grupo 1 0,03 0,00 0,98
DL 1 299,75 3,07 0,10
ECC 1 8,20 0,08 0,77
Variavel Dependente: Albumina
R2 CcvVv DP Alb. (Média)
0,66 9,66 | 0,32 32,9
Fonte GL QM Valor F Pr>F
Grupo 1 1,35 13,44 0,003
DL 1 0,31 3,12 0,10
ECC 1 151 14,91 0,002
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Variavel Dependente: Prot. Sangue

R2 CVv DP Prot. Sang. (Média)
0,08 8,94 | 0,67 7,49
Fonte GL QM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,01 0,03 0,86
DL 1 0,04 0,10 0,75
ECC 1 0,33 0,73 0,41

Variavel Dependente: Triglicerideos

R2 CV DP Triglic. (Média)
0,07 69,12 19,48 28,18
Fonte GL QM ValorF | Pr>F
Grupo 1 56,78 0,15 0,70
DL 1 48,79 0,13 0,72
ECC 1 182,68 0,48 0,50

Variavel Dependente: Colesterol

R2 CVv DP Colest. (Média)
0,36 13,99 16,51 118,00
Fonte GL oM ValorF | Pr>F
Grupo 1 861,88 3,16 0,10
DL 1 521,83 1,91 0,19
ECC 1 984,51 3,61 0,08
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TABELA DE VARIAVEIS: (DIA 14)

Variavel Dependente: Gordura

R2 CVv DP GB (Média)
0,05 2691 | 0,71 2,74
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,18 0,36 0,56
DL 1 0,16 0,32 0,58

Variavel Dependente: Proteina

R2 CV DP PB (Média)
0,06 9,09 0,05 3,61
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,09 0,78 0,39
DL 1 0,002 0,02 0,88

Varidavel Dependente: Lactose
R2 CcvVv DP Lac (Média)
0,01 8,50 0,38 4,50
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,0007 0,01 0,94
DL 1 0,027 0,027 0,67

Varidavel Dependente: Sélidos Totais
R2 CcvVv DP St (Média)
0,06 8,41 1,01 12,07
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,71 0,69 0,42
DL 1 0,010 0,10 0,76
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Variavel Dependente: ESD

R2 CV DP ESD (Média)

0,04 6,05| 0,57 9,43
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,17 0,54 0,48
DL 1 | 0,007 0,02 0,88
Variavel Dependente: CCS

R2 CVv DP CCS (Média)

0,04 107,2 383,9 358

Fonte GL oM ValorF | Pr>F
Grupo 1 85460,7 0,58 0,46
DL 1 2105,7 0,01 0,91

Variavel Dependente: CCS Corrigida

R2 CV DP CCSc (Média)
0,09 24,8 1,30 5,26
Fonte GL QM Valor F Pr>F
Grupo 1 2,18 1,28 0,28
DL 1 0,006 0,00 0,95

Variavel Dependente: Alcool

R2 cVv DP Alcool (Média)
0,73 1,92 1,51 78,25
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 80,47 35,07 <0,0001
DL 1 0,16 0,07 0,79

Variavel Dependente: Dornic

R2 CV DP Dornic (Média)

0,22 8,79 1,47 16,81
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 1,27 0,58 0,46
DL 1 6,49 2,97 0,11
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Variavel Dependente: Prod. Leite (PL)

R2 CV DP PL (Média)

0,34 27,61 4,27 15,46
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 2,70 0,15 0,70
DL 1 121,88 6,68 0,02

Varidavel Dependente: Prod. Leite Corrig. (PLC)

R2 CcvVv DP PLC (Média)
0,22 34,19 4,24 12,40
Fonte GL QM Valor F Pr>F
Grupo 1 9,99 0,56 0,46
DL 1 59,36 3,30 0,09
Variavel Dependente: Densidade
R2 CVv DP Densi. (Média)
0,23 0,11 | 1,14 1032,35
Fonte GL QM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,56 0,43 0,52
DL 1 4,50 3,42 0,08
Variavel Dependente: Uréia
R2 CcvVv DP Uréia (Média)
0,06 19,03 2,36 12,41
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 4,73 0,85 0,37
DL 1 0,005 0,00 0,97
Variavel Dependente: CBT
R2 CcvVv DP CBT (Média)
0,17 | 96,2 1365,1 1418,7
Fonte GL oM ValorF | Pr>F
Grupo 1 1168438 0,63 0,44
DL 1 3602191 1,93 0,18
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Variavel Dependente: Crioscopia

R2 CcvVv DP Crio (Média)
0,20 | 1,15 0,006 0,522
Fonte GL QM ValorF | Pr>F
Grupo 1 0,00001 0,39 0,54
DL 1 0,0001 3,00 0,10
Variavel Dependente: Fosforo
R2 CcvVv DP P (Média)
0,21 13,29 | 0,77 5,85
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 2,20 3,64 0,07
0,000
DL 1 1 0,000 0,98
Variavel Dependente: Magnésio
R2 CcvVv DP Mg (Média)
0,30 12,13 | 0,29 2,37
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,25 3,06 0,10
DL 1 0,20 2,47 0,14

Variavel Dependente: Glicose

R2 CVv DP Glicose (Média)
0,19 448 10,22 22,8
Fonte GL QM Valor F Pr>F
Grupo 1 335,2 3,21 0,09
DL 1 2,97 0,03 0,86
Variavel Dependente: Albumina
R2 CcvVv DP Alb. (Média)
0,16 1454 | 0,48 32,9
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,57 2,49 0,13
DL 1 0,003 0,02 0,90
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Variavel Dependente: Prot. Sangue

R2 CV DP Prot. Sang. (Média)
0,002 | 8,12 0,63 7,84
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,004 0,01 0,92
DL 1 0,14 0,35 0,56

Variavel Dependente: Triglicerideos

R2 CVv DP Triglic. (Média)
0,10 29,06 7,04 24,25
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 21,85 0,44 0,51
DL 1 46,28 0,93 0,35
Variavel Dependente: Colesterol
R2 CV DP Colest. (Média)
0,009 | 16,32 19,30 118,25
Fonte GL QM Valor F Pr>F
Grupo 1 18,08 0,05 0,83
DL 1 29,80 0,08 0,78
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TABELA DE VARIAVEIS: (DIA 28)

Variavel Dependente: Gordura

R2 Ccv DP GB (Média)
0,31 28,47 | 1,32 4,64
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 6,84 3,91 0,06
DL 1 4,15 2,38 0,14
Variavel Dependente: Proteina
R2 CcvVv DP PB (Média)
0,08 8,88 0,32 3,61
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,004 0,04 0,83
DL 1 0,12 1,23 0,29
Varidavel Dependente: Lactose
R2 CcvVv DP Lac (Média)
0,02 6,54 0,28 4,35
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,02 0,34 0,57
DL 1 0,0008 0,01 0,92

Variavel Dependente: Sélidos Totais

R2 CVv DP St (Média)
0,27 10,12 | 1,39 13,72
Fonte GL QM Valor F Pr>F
Grupo 1 7,38 3,82 0,07
DL 1 2,21 1,14 0,30
Variavel Dependente: ESD
R2 CVv DP ESD (Média)
0,06 6,80 0,61 9,08
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,01 0,03 0,87
DL 1 0,30 0,80 0,38
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Variavel Dependente: CCS

R2 CV DP CCS (Média)
0,012 | 120,27 458,18 380,9
Fonte GL oM ValorF | Pr>F
Grupo 1 34278,7 0,16 0,69
DL 1 545,7 0,00 0,96

Variavel Dependente: CCS Corrigida

R2 CV DP CCSc (Média)
0,07 17,8 0,99 5,52
Fonte GL QM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,048 0,05 0,82
DL 1 0,98 1,01 0,33

Variavel Dependente: Alcool

R2 cVv DP Alcool (Média)
0,41 2,95 2,33 79
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 48,50 8,92 0,01
DL 1 0,342 0,06 0,80

Variavel Dependente: Dornic

R2 CVv DP Dornic (Média)
0,46 7,28 1,33 18,25
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 3,27 1,85 0,19
DL 1 16 9,05 0,01
Variavel Dependente: Prod. Leite (PL)
R2 cv DP PL (Média)
0,32 29,15 4,27 14,67
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 10,16 0,55 0,47
DL 1 108,66 5,94 0,03
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Variavel Dependente: Prod

. Leite Corrig. (PLC)

R2 CV DP PLC (Média)
0,36 39,07 6,46 16,55
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 93,32 2,23 0,16
DL 1 235,9 5,64 0,03

Variavel Dependente: Densidade

R2 CVv DP Densi. (Média)
0,16 0,12 | 1,25 1032,07
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,29 0,19 0,67
DL 1 3,85 2,47 0,14
Variavel Dependente: Uréia
R2 CcvVv DP Uréia (Média)
0,03 27,52 3,11 11,29
Fonte GL QM Valor F Pr>F
Grupo 1 4,29 0,44 0,51
DL 1 0,00 0,00 0,99
Variavel Dependente: CBT
R2 CcvVv DP CBT (Média)
0,08 71,71 1849,9 2579,5
Fonte GL oM ValorF | Pr>F
Grupo 1 4013758,2 1,17 0,29
DL 1 183141,8 0,05 0,82
Varidavel Dependente: Crioscopia
R2 CcvVv DP Crio (Média)
0,03 |1,09 0,005 0,522
Fonte GL QM ValorF | Pr>F
Grupo 1 0,00001 0,39 0,54
DL 1 0,000003 0,11 0,74
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Variavel Dependente: Fosforo

R2 CcvVv DP P (Média)
0,21 12,50 | 0,69 5,56
Fonte GL QM Valor F Pr>F
Grupo 1 152 3,16 0,09
DL 1 0,15 0,32 0,57
Variavel Dependente: Magnésio
R2 CcvVv DP Mg (Média)
0,22 13,97 | 0,33 2,38
Fonte GL QM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,38 3,46 0,08
DL 1 0,015 0,14 0,71
Variavel Dependente: Glicose
R2 CVv DP Glicose (Média)
0,07 21,15 9,33 44,12
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 4,24 0,05 0,82
DL 1 86,5 0,99 0,34
Variavel Dependente: Albumina
R2 cv DP Alb. (Média)
0,10 12,25 | 0,42 34,6
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,18 1,04 0,32
DL 1 0,10 0,59 0,45
Variavel Dependente: Prot. Sangue
R2 CVv DP Prot. Sang. (Média)
0,06 5,58 0,44 7,83
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 0,17 0,91 0,35
DL 1 0,0007 0,00 0,95

90




Variavel Dependente: Triglicerideos

R2 CV DP Triglic. (Média)

0,35 21,99 3,71 16,87
Fonte GL oM Valor F Pr>F
Grupo 1 2,14 0,16 0,70
DL 1 97,68 7,09 0,01

Variavel Dependente: Colesterol

R2 CV DP Colest. (Média)
0,07 13,36 16,34 122,31
Fonte GL QM Valor F Pr>F
Grupo 1 263,2 0,99 0,34
DL 1 0,03 0,00 0,99
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ANEXO | - NORMAS PARA PUBLICACAO REVISTA CIENCIA RURAL

1. CIENCIA RURAL - Revista Cientifica do Centro de Ciéncias Rurais da Universidade Federal de Santa Maria
publica artigos cientificos, revisdes bibliograficas e notas referentes a area de Ciéncias Agréarias que deverdo ser
destinados com exclusividade.

2. Os artigos cientificos, revisdes e notas devem ser encaminhados via eletrénica editados em idioma Portugués ou
Inglés, todas as linhas deverdo ser numeradas e paginados no lado inferior direito. O trabalho deverd ser digitado
em tamanho A4 210 x 297mm, com no maximo, 28 linhas em espago duplo, fonte Times New Roman, tamanho 12.
O méximo de paginas sera 15 para artigos cientificos, 20 para reviséo bibliogréafica e 8 para nota, incluindo tabelas, graficos
e ilustragdes. Cada figura e ilustragdo deverd ser enviado em arquivos separados e constituird uma pagina.
Tabelas, gréficos e figuras ndo poderdo estar com apresentagdo paisagem.

3. O artigo cientifico deverd conter os seguintes topicos: Titulo (Portugués e Inglés); Resumo; Palavras-chave;
Abstract; Key words; Introducdo com Revisdo de Literatura; Material e Métodos; Resultados e Discusséo;
Concluséo e Referéncias. Agradecimento(s) ou Agradecimento (s) e Apresentacédo; Fontes de Aquisi¢ao e Informe
Verbal, quando for necessario o uso deve aparecer antes das referéncias. Antes das referéncias devera também
ser descrito quando apropriado que o trabalho foi aprovado pela Comissdo de Etica e Biosseguranca da
instituicdo e que os estudos em animais foram realizados de acordo com normas éticas. (Modelo .doc, .pdf).

4. A revisdo bibliografica devera conter os seguintes tépicos: Titulo (Portugués e Inglés); Resumo; Palavras-chave;
Abstract; Key words; Introducdo; Desenvolvimento; Conclusdo; e Referéncias. Agradecimento(s) ou
Agradecimento (s) e Apresentacéo; Fontes de Aquisicao e Informe Verbal, devem aparecer antes das referéncias.
Antes das referéncias devera também ser descrito quando apropriado que o trabalho foi aprovado pela Comisséo
de Etica e Biosseguranca da instituicdo e que os estudos em animais foram realizados de acordo com normas
éticas. (Modelo .doc, .pdf).

5. A nota devera conter os seguintes tépicos: Titulo (Portugués e Inglés); Resumo; Palavras-chave; Abstract; Key
words; Texto (sem subdivisdo, porém com introdugdo; metodologia; resultados e discussdo e concluséo;
podendo conter tabelas ou figuras); Referéncias. Agradecimento(s) ou Agradecimento (s) e Apresentacéo; Fontes
de Aquisicdo e Informe Verbal, caso existam devem aparecer antes das referéncias. Antes das referéncias devera
também ser descrito quando apropriado que o trabalho foi aprovado pela Comissédo de Etica e Biosseguranga da
instituicdo e que os estudos em animais foram realizados de acordo com normas éticas. (Modelo .doc, .pdf).

6. Ndo serdo fornecidas separatas. Os artigos estédo disponiveis no formato pdf no enderego eletronico da revista
(www.scielo.br/cr).

7. Descrever o titulo em portugués e inglés (caso o artigo seja em portugués) - inglés portugués (caso o artigo
seja em inglés). Somente a primeira letra do titulo do artigo deve ser mailscula exceto no caso de nomes
préprios. Evitar abreviaturas e nomes cientificos no titulo. O nome cientifico s6 deve ser empregado quando
estritamente necessario. Esses devem aparecer nas palavras-chave e resumo e demais sec¢des quando
necessarios.

8. As citacdes dos autores, no texto, deverdo ser feitas com letras mailsculas seguidas do ano de publicagéo,
conforme exemplos: Esses resultados estdo de acordo com os reportados por MILLER & KIPLINGER (1966) e
LEE et al. (1996), como uma méa formacéo congénita (MOULTON, 1978).

9. As Referéncias deverdo ser efetuadas no estilo ABNT (NBR 6023/2000) conforme normas proprias da revista.
9.1. Citacao de livro:

JENNINGS, P.B. The practice of large animal surgery. Philadelphia : Saunders, 1985. 2v.

TOKARNIA, C.H. et al. (Mais de dois autores) Plantas téxicas da Amazodnia a bovinos e outros herbivoros. Manaus :
INPA, 1979. 95p.

9.2. Capitulo de livro com autoria:

GORBAMAN, A. A comparative pathology of thyroid. In: HAZARD, J.B.; SMITH, D.E. The thyroid. Baltimore:
Williams & Wilkins, 1964. Cap.2, p.32-48.

9.3. Capitulo de livro sem autoria:

COCHRAN, W.C. The estimation of sample size. In: . Sampling techniques. 3.ed. New York : John Willey,
1977. Cap.4, p.72-90.

TURNER, A.S.; McILWRAITH, C.W. Fluidoterapia. In: . Técnicas cirlrgicas em animais de grande porte. Sdo
Paulo : Roca, 1985. p.29-40.
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9.4. Artigo completo:

AUDE, M.1.S. et al. (Mais de 2 autores) Epoca de plantio e seus efeitos na produtividade e teor de sélidos soluveis
no caldo de cana-de-agucar. Ciéncia Rural, Santa Maria, v.22, n.2, p.131-137, 1992.

9.5. Resumos:

RIZZARDI, M.A.; MILGIORANGCA, M.E. Avaliagao de cultivares do ensaio nacional de girassol, Passo Fundo, RS,
1991/92. In: JORNADA DE PESQUISA DA UFSM, 1., 1992, Santa Maria, RS. Anais... Santa Maria : Pro-reitoria de
Pés-graduagdo e Pesquisa, 1992. V.1. 420p. p.236.

9.6. Tese, dissertacéo:

COSTA, J.M.B. Estudo comparativo de algumas caracterisitcas digestivas entre bovinos (Charolés) e bubalinos
(Jafarabad). 1986. 132f. Monografia/Dissertacdo/Tese (Especializagdo/ Mestrado/Doutorado em Zootecnia) - Curso
de Pés-graduacgdo em Zootecnia, Universidade Federal de Santa Maria.

9.7. Boletim:
ROGIK, F.A. Industria da lactose. Sdo Paulo : Departamento de Produg&o Animal, 1942. 20p. (Boletim Técnico, 20).

9.8. Informagéo verbal:

Identificada no préprio texto logo ap6s a informacgéo, através da expresséo entre parénteses. Exemplo: ... sdo
achados descritos por Vieira (1991 - Informe verbal). Ao final do texto, antes das Referéncias Bibliogréficas, citar
o enderego completo do autor (incluir E-mail), e/ou local, evento, data e tipo de apresentagdo na qual foi emitida a
informacao.

9.9. Documentos eletrénicos:

MATERA, J.M. Afecg0es cirdrgicas da coluna vertebral: anélise sobre as possibilidades do tratamento cirtrgico. Sdo Paulo
: Departamento de Cirurgia, FMVZ-USP, 1997. 1 CD.

GRIFON, D.M. Artroscopic diagnosis of elbow displasia. In: WORLD SMALL ANIMAL VETERINARY CONGRESS,
31., 2006, Prague, Czech Republic. Proceedings... Prague: WSAVA, 2006. p.630-636. Capturado em 12 fev. 2007.
Online. Disponivel em: http://www.ivis.org/proceedings/wsava/2006/lecture22/Griffon1.pdf?LA=1

UFRGS. Transgénicos. Zero Hora Digital, Porto Alegre, 23 mar. 2000. Especiais. Capturado em 23 mar. 2000.
Online. Disponivel na Internet: http://www.zh.com.br/especial/index.htm

ONGPHIPHADHANAKUL, B. Prevention of postmenopausal bone loss by low and conventional doses of calcitriol
or conjugated equine estrogen. Maturitas, (Ireland), v.34, n.2, p.179-184, Feb 15, 2000. Obtido via base de dados
MEDLINE. 1994-2000. 23 mar. 2000. Online. Disponivel na Internet http://www. Medscape.com/server-
java/MedlineSearchForm

MARCHIONATTI, A.; PIPPI, N.L. Andlise comparativa entre duas técnicas de recuperagéo de Ulcera de cérnea ndo
infectada em nivel de estroma médio. In: SEMINARIO LATINOAMERICANO DE CIRURGIA VETERINARIA, 3., 1997,
Corrientes, Argentina. Anais... Corrientes : Facultad de Ciencias Veterinarias - UNNE, 1997. Disquete. 1 disquete
de 31/2. Para uso em PC.

10. Desenhos, gréaficos e fotografias serdo denominados figuras e terdo o nimero de ordem em algarismos
arabicos. A revista ndo usa a denominagdo quadros. As figuras devem ser enviadas a parte, cada uma sendo
considerada uma péagina. Os desenhos figuras e graficos (com largura de no méaximo 16cm) devem ser feitos em
editor grafico sempre em qualidade méaxima com pelo menos 800 dpi em extenséo .tiff. As tabelas devem conter a
palavra tabela, seguida do nimero de ordem em algarismo arabico e ndo devem exceder uma lauda.

11. Os conceitos e afirmagdes contidos nos artigos serdo de inteira responsabilidade do(s) autor(es).

12. Nos casos onde a concordancia de todos autores ndo possa ser realizada por via eletrénica usando o
cadastro (afiliagdo) completo dos autores, pode ser realizada via fax, carta normal ou documento atachado. Usar
esses dois Ultimos somente em casos excepcionais. O encaminhamento podera entdo ser realizado usando
(modelo .pdf ou .doc).

13. Lista de verificagao (Checklist .pdf ou .doc).

14. A taxa de tramitacdo é de US$ 15,00 e a de publicagdo de US$ 20,00 por pagina impressa. Os pagamentos dever&o
ser feitos em reais (R$), de acordo com a taxa de cambio comercial do dia. Essas taxas deverdo ser pagas no Banco do
Brasil, Agéncia 1484-2, Conta Corrente 250945-8 em nome da FATEC - Projeto 96945. Os pagamentos poder&o ser
por cartdo de crédito VISA (.pdf ou .doc) ou ainda por solicitacdo de fatura (.pdf ou .doc). A submisséo do artigo
obrigatoriamente deve estar acompanhada da taxa de tramitacdo, podendo ser enviada via fax (55 32208695), ou
anexando o comprovante de depésito bancario escaneado ou ainda enviado por email
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(cienciarural@mail.ufsm.br) para que se possa fazer a verificagdo e prosseguir com a tramitagdo do artigo (Em
ambos os casos 0 nome e enderego completo séo obrigatérios para a emisséo da fatura). A taxa de tramitagéo é
obrigatéria para todos os trabalhos, independentemente do autor ser assinante da Revista. A taxa de publicagdo
somente deverd ser paga (e o comprovante anexado) apds a revisdo final das provas do manuscrito pelos autores.
Professores do Centro de Ciéncias Rurais e os Programas de Pds-graduagdo do Centro tém os seus artigos
previamente pagos pelo CCR, estando isentos da taxa de publicacdo. Trabalhos submetidos por esses autores,
no entanto, devem pagar a taxa de tramitagdo. No caso de impresséo colorida, todos os trabalhos publicados
deverdo pagar um adicional de US$ 120,00 por pagina colorida impressa, independentemente do nimero de
figuras na respectiva pagina. Este pagamento também deverd ser realizado até a publicacdo do artigo rubricado
obedecendo uma das formas previamente mencionadas.

15. Os artigos serdo publicados em ordem de aprovacéo.

16. Os artigos ndo aprovados serdo arquivados havendo, no entanto, o encaminhamento de uma justificativa pelo
indeferimento.

17. Em caso de duvida, consultar artigos de fasciculos ja publicados antes de dirigir-se a Comisséo Editorial.
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ANEXO 2 - NORMAS BRAZILIAN JOURNAL OF VETERINARY AND
ANIMAL SCIENCES

TallVa e INSTRUCOES AOS AUTORES
ARQUIVO BRASILEIRO DE ¢
DICINA VETERINARI, e Tipos de artigos aceitos para publicagdo

£ ZOOTECNIA T e

Brozik

e Preparacdo dos manuscritos para publicacdo

ISSN 0102-0935 vers&o impressa e Citag0es bibliograficas
ISSN 1678-4162 versao online
e Envio dos trabalhos

Tipos de artigos aceitos para publicacdo

Artigo Cientifico. E o relato completo de um trabalho experimental. Baseia-se na
premissa de que os resultados sdo posteriores ao planejamento da pesquisa. Elementos
do corpo do texto: Introducdo, Material e Métodos, Resultados e Discussdo e
Conclusdes.

Relato de Caso. Contempla principalmente as areas médicas, em que o resultado é
anterior ao interesse de sua divulgacédo ou a ocorréncia dos resultados ndo é planejada.
Elementos do corpo do texto: Introducéo, Casuistica, Discusséo e Conclusdes (quando
pertinentes).

Comunicagdo. E o relato sucinto de resultados parciais de um trabalho experimental,
dignos de publicacdo, embora insuficientes ou inconsistentes para constituirem um
artigo cientifico. Levantamentos de dados (ocorréncia, diagnésticos, etc.) também se
enquadram aqui. Deve ser compacto, com no méaximo quatro paginas impressas, sem
distingdo dos elementos do corpo do texto especificados para "Artigo Cientifico™,
embora seguindo aquela ordem. Quando a comunicagdo

Nota Prévia. E o relato sucinto de um achado excepcional, de um invento ou de uma
descoberta que requer publicagdo rapida para garantir a originalidade ou autoria.

Politica editorial

A politica editorial é publicar somente artigos cientificos originais e comunicagdes que
sejam de interesse para o desenvolvimento da Ciéncia Animal. Somente s&o
recomendados para publicacdo que sdo aprovados pelos editores com base em parecer
favoravel de pelo menos dois revisores cientificos na area pertinente do comité
editorial.

Preparacdo dos manuscritos para publicacéo

Os trabalhos (Titulo, autores, objetivos, material e métodos, resultados e discussdo,
conclusdo) e ilustragdes deverdo ser apresentados com trés vias, impressas em uma sé
face, espaco entre linhas 1,5, fonte Times New Roman tamanho 12 e 3cm de margens,
com péaginas e linhas numeradas (numeragéo continua), ndo excedendo a 15. : A verséo
apds as modificagBes sugeridas devera ser apresentada em CD-ROM identificado pelo
nimero de registro do trabalho, em editor de texto compativel com o ""Word for
Windows", sem formatagdo do texto, juntamente com uma cépia impressa com paginas
e linhas numeradas (numeragdo continua).

Os trabalhos devem ser redigidos em portugués ou inglés, na forma impessoal. Para

ortografia em inglés recomenda-se o Webster's Third New International Dictionary.
Para ortografia em portugués adota-se o Vocabulario Ortografico da Lingua
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Portuguesa, da Academia Brasileira de Letras. Os trabalhos submetidos em inglés
deverdo conter resumo em portugueés e vice-versa.

Citacdes bibliograficas

Citagdes no texto deverdo ser feitas de acordo com ABNT-NBR - 10520 de 2002. A
indicagdo da fonte entre parénteses sucede a citacdo para evitar interrupgdo na
sequéncia do texto. Quando os nomes dos autores forem partes integrante do texto
menciona-se a data da publicagédo citada entre parénteses, logo ap6s o nome do autor,
conforme exemplos:

a) autoria Unica: (Silva, 1971) ou Silva (1971) ; (Anuério..., 1987-88) ou Anuério...
(1987-88)

b) dois autores: (Lopes e Moreno, 1974) ou Lopes e Moreno (1974)
c) mais de dois autores: (Ferguson et al, 1979) ou Ferguson et al. (1979)
d) mais de um trabalho citado: Dunne (1967); Silva (1971) ; Ferguson et al. (1979) ou
(Dunne, 1967; Silva, 1971; Ferguson et al., 1979), sempre em ordem cronolégica
ascendente.

Citacdo de citacdo (Adaptagdo da ABNT-NBR 10520 feita pela FEPMVZ-Editora).
Todo esforco deve ser empreendido para se consultar o documento original.
Entretanto, nem sempre é possivel. Nesse caso, pode-se reproduzir informagéo ja citada
por outros autores. Pode-se adotar o seguinte procedimento:

o no texto, citar o sobrenome do autor do documento nao consultado com o ano de
publicagdo, seguido da expressdo citado por e o sobrenome do autor do
documento consultado;

® na listagem de referéncia deve-se incluir a referéncia completa da fonte citada e
outra referéncia da fonte consultada (citar as 2 referéncias em separado) ndo usar o
apud como manda a NBR 10520. (Adaptacdo FEPMVZ-Editora).

Comunicagao pessoal (ABNT-NBR 10520). Néo fazem parte da lista de referéncias,
sendo colocadas apenas em nota de rodapé. Coloca-se o0 sobrenome do autor, seguido
da expressdo *"comunicagdo pessoal’, a data da publicacéo, instituicéo, cidade e pais.

Documento eletronico (ABNT-NBR 6023). Deve estar na referéncia bibliogréafica, com
endereco eletrdnico e a data de acesso.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Relacionam-se, em ordem alfabética, as referéncias bibliograficas, incluindo todas as
fontes utilizadas.

Envio dos trabalhos

Os trabalhos para publicacéo, em conformidade com as instrucdes aos autores, deverao
ser encaminhados a:

FEP MvzZ Editora
Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia
Caixa Postal 567
30123-970 - Belo Horizonte, MG
Telefone: 0055 21 31 499 2041
Fax: 0055 21 31 499 2042

e-mail: revista@vet.ufmg.br

Taxa de publicagdo - A taxa de publicacdo de R$30, 00, por pagina impressa, sera
cobrada do autor indicado para correspondéncia, por ocasido da prova final do artigo.
Se houver necessidade de impressdo em cores, as despesas correrdo por conta dos
autores.
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Pagina 40: [1] Excluido

Gilberto Friedman

29/01/2008 12:10:00

Tabela 1. Ingredientes constituidos na racdo comercial agrobella.

Ingredientes

Milho

Farelo de Soja

8

Farelo de Trigo

Extrusada

Soja  Integral

Cevada

F. de Arroz

Desengordurado

Sorgo

Calcéreo

Bicalcico

Fosfato

Melago em po

Sal Comum

Vitaminas

Total

00




Fonte: Agrobella Nutrigdo Animal.

No
Pagina 45: [2] Excluido Gilberto Friedman 29/01/2008 14:23:00
Variaveis Periodo pré exp. Periodo exp. Periodo exp.
(14dias) (28dias)
) JUST <F 0] JUST <F 0] JUST <F
Gordura (%)
,56 44 ,15 ,53 75 ,56 ,99 ,30 ,06
Proteina (%)
,61 ,81 37 71 ,86 ,39 ,63 ,60 ,84
Lactose (%)
,37 49 34 ,50 49 .94 ,31 ,39 ,57
Sélidos totais
(%) 2,52 3,79 ,06 1,86 2,29 42 3,04 4,40 ,07
Sélidos
deseng. (%) ,97 ,35 14 ,33 54 A7 ,05 11 ,87
CCSct
,18 40 ,22 ,63 ,89 ,28 AT ,58 ,83
Alcool, (%
viv) 55 52 ,76 6,5 0,9 0,0001 7,25 0,74 ,01
Acidez
titulavel (°D) 5,97 7,65 ,10 6,53 7,09 ,46 7,80 8,70 ,20
Producéo
leiteira corrigida2 5,99 9,49 A7 1,61 3,20 ,46 4,13 8,97 ,16
Densidade
(a/l) 032 031 ,56 032,16 032,54 52 032,2 0319 ,67
Uréia (g/L)

,50 0,88 12 1,87 2,96 ,37 0,78 1,81 ,52



Contagem
bact. total (CBT)

Crioscopia
(°H)

Fervura

2000).

54,99 12,76 17 689,3 142,2 44 080,9 078,08
,528 ,530 43 521 ,523 .54 521 ,523
,00 ,00

1 Contagem de células somaticas corrigida; 2correcio para 4% de gordura (NRC,

.29



Livros Gratis

( http://www.livrosgratis.com.br )

Milhares de Livros para Download:

Baixar livros de Administracao
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Baixar livros de Arquitetura

Baixar livros de Artes
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