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1 INTRODUCAO

O colostro € o primeiro leite produzido pelas fémeas mamiferas, com
a finalidade de transmitir imunidade passiva aos filhotes e servir de alimento. E
um alimento rico em sdlidos, vitaminas, proteinas, sais minerais e imunoglobulina.
O colostro do dia do parto tem em média 4 vezes mais proteina e duas vezes a
quantidade de sélidos que o leite maduro, entretanto, por ndo ter valor comercial a
sobra da alimentacdo da terneira é desprezada na natureza, muitas vezes
contaminando o meio ambiente. (Foley e Otterby, 1978).

Desde os anos 60 muitos trabalhos foram realizados visando a adequacéao
das condi¢cdes de armazenamento do colostro para ser usado como um possivel
substituto do leite. Desta forma poderia ser fornecido in natura aos animais, mas
também apos um periodo de armazenamento, com auxilio de refrigeracéo,
congelamento ou fermentagéo aerdbia (Duran, H. 1988; Foley e Otterby, 1978).
Embora seja possivel utilizar o colostro fermentado de forma aerdbica, muitos
autores relatam o curto periodo de aproveitamento e problemas de perda de pelo
e diarréia nos animais alimentados com este produto (CAMPOS et al., 1986).

Visando um melhor aproveitamento do colostro, Saalfeld et al. (2006)
desenvolveram uma silagem de colostro. Neste processo o colostro €
armazenado em garrafas PET pelo periodo de 21 dias, sem refrigeragcdo onde
ocorre a fermentacdo anaerébica. ApOs este periodo o colostro € utilizado como
substituto do leite na alimentacdo das terneiras, se elas beberem leite ap6s o
colostro in natura, serd necessario adapta-las ao sabor da silagem de colostro,
gue é salgado e acido.

No processo de ensilagem o principio de conservacdo do colostro € por
fermentacdo anaerdbica com a transformagdo da lactose em acido lactico,
acontecendo a reducéo do pH (aumento da acidez) (Barbosa, R.H. e Torres, B.B.
1999).

Um dos meétodos utilizados para a determinacdo da acidez é a acidez
titulavel que baseia-se em titular com solugbes de alcali-padréo todos os &cidos
presentes no produto. (Zambiazi, R. 2009).

A determinacdo do pH corresponde a leitura do teor de ions hidrogénios
efetivamente dissociados na solugcéo. Na determinacdo do pH existe 0 processo
eletrométrico que emprega potencidmetros (pHmetros), os quais permitem uma
determinacao direta, simples e precisa do pH. No pHmetro, a medida é feita por
um eletrodo de medida e um de referéncia, expressando o resultado em escalas
de pH de 1 a 14 ( Zambiazi, R. 2009).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a acidez titulavel e o pH de amostras
de colostro in natura e silagem de colostro de duas propriedades da regido de
Pelotas.
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2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

As amostras de colostro foram coletadas de vacas da raca Jérsey do
Sistema de producao de Leite da Estacdo Experimental Terras Baixas / Embrapa
Clima Temperado e de vacas da raca Holandesa do Centro de treinamento de
produtores da EMATER — CETAC em Canguc¢u/RS. Foram coletadas de cada
vaca cinco amostras sendo elas in natura, 7 dias, 14 dias, 21 dias e 30 dias, onde
estas coletas foram feitas todas em duplicata, totalizando 10 amostras por vaca.

O colostro de primeira e segunda ordenha de vacas Jersey e Holandesas
foram coletados e imediatamente armazenados em garrafas PET limpas, secas e
gue sofreram assepsia com alcool a 70%.

Apos a ordenha do colostro, este foi engarrafado com o preenchimento
total de todas as garrafas para favorecer a fermentacéo anaerobica.

Uma garrafa, da coleta do dia zero (in natura), foi congelada imediatamente
e as demais foram mantidas em temperatura ambiente para desenvolverem o
processo fermentativo (silagem). Apos 7 dias de fermentacdo a amostra foi
congelada e assim sucessivamente nos dias 14, 21 e 30 dias de fermentag&o. As
amostras foram descongeladas a temperatura ambiente e homogeneizadas pouco
antes das andlises de acidez e pH. Todas as determinacdes foram feitas em
duplicata.

Para a determinacao do pH se utilizou um pHmetro. Para a determinagao
de acidez em graus Dornic foi empregada a metodologia proposta pelo Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os valores da acidez e do pH do colostro e da silagem de colostro estao
dispostos na Tabela 1, onde podemos verificar que o pH do colostro in natura em
ambas as vacas ficaram proximas ao pH do leite, jA com o passar dos dias
podemos perceber que o pH comeca a diminuir, fato que ocorre devido a
fermentacdo, essa € uma das explicagbes do porque a silagem de colostro é
amarga e salgada.

Tabela 1. Determinacdo da acidez e do pH do colostro e da silagem de colostro.

Vaca Jérsey Acidez (°Dornic) pH (pHmMetro)

In natura 50,5 6,72

7 dias 174 4,69
14 dias 178,7 4,65
21 dias 179,1 4,43
30 dias 173,5 4,44

Vaca Holandesa

In natura 46,5 6,34

7 dias 132 4,66
14 dias 127,5 4,43
21 dias 105,5 4,27

30 dias 118,55 4,18
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Para determinar a concentracdo de acido lactico presente nas amostras
realizou-se a determinacdo de graus Dornic (IAL, 2008). O aumento da
concentracdo de acido lactico previamente esperado, considerando o processo de
fermentacao foi confirmado pelas analises laboratoriais e pode ser observado na
Tabela 1. O aumento do acido lactico promove uma maior estabilidade do
produto, visto que quanto menor for o pH, menor é a probabilidade das bactérias
patogénicas ou deteriorativas se proliferarem no produto.

4 CONCLUSOES

Com este trabalho conclui-se que, com o passar dos dias o processo de
fermentacdo anaerdbica aumenta a concentracdo de 4cido l4ctico, isso ocorre
porque as bactérias vao consumir a lactose e converté-la em acido lactico, o que
ird proporcionar uma diminui¢do do pH e um aumento da acidez, isso de certa
forma é favoravel para o produto, pois reduz as chances das bactérias
patogénicas se proliferarem no produto.
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