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1. INTRODUCAO

Um sexto da populagdo mundial passa fome e cerca de oitocentos milhGes de
pessoas vivem em situacdo de total inseguranca alimentar, existindo necessidade de
achar alternativas vidveis para acabar com esta condicdo. Essas pessoas nao tém
acesso a uma alimentacdo saudavel de qualidade e em quantidade suficiente para
atender as necessidades nutricionais basicas e ter boa saude. Para que todos tenham
acesso a comida, a oferta de alimentos precisa aumentar 70% nos proximos 40 anos
(HELDER 2011).

O panorama nutricional brasileiro evidencia que ndo aproveitamos todo o
potencial nutritivo dos alimentos e muitos sdo descartados por desconhecimento e
preconceitos. Pesquisas com o uso de alimentos pouco tradicionais podem auxiliar na
resolucdo deste problema, diminuindo assim os desperdicios, aproveitando o0s
alimentos e transformando-os num produto, cujo valor comercial e nutricional seja
reconhecido.

Um destes alimentos é o colostro bovino. O colostro € o primeiro leite produzido
pelos mamiferos apos o parto e uma importante fonte de nutrientes, imunoglobulinas e
substancias bioativas, sendo essencial ao recém-nascido (Godden, 2009). O colostro
possui 0S mesmos nutrientes que o leite, entretanto em quantidades superiores. Em
relacdo a proteinas tem cerca de 5 vezes os valores encontrados no leite (KEHOE et al
2007; SAALFELD et al 2012a).

Por muito tempo o excedente de colostro foi desprezado nas propriedades rurais
por ndo ter valor comercial e ser cercado de inUmeros preconceitos. Visando um
melhor aproveitamento do colostro SAALFELD (2008) desenvolveu a silagem de
colostro para alimentagcdo animal, assim como pesquisadores tem utilizado o colostro
bovino para beneficiar criancas e adultos humanos (HE, 2001; URUAKPA, 2002,
BALLONE, 2005). Por este motivo SAALFELD et al (2011) vem pesquisando o colostro
bovino e a silagem de colostro como alimento potencial para uso humano. Em 2012b,
SAALFELD et al, demonstraram que ap0s a fermentacdo anaerdbica o colostro
mantém caracteristicas nutricionais e apresenta inativacdo de bactérias patogénicas,
mantendo Lactobacillus spp vidveis. Bactérias pertencentes ao género Lactobacillus
spp sao fermentadoras de lactose, sendo responsaveis por processos da fermentacao
e usados como probidticos em alimentos para uso de humanos e animais (BURITI,
2007).

Alimentos para uso humano obedecem a legislacdo do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA). A manteiga é descrita na portaria n° 146 de 07 de
marco de 1996 como um produto gorduroso obtido exclusivamente pela batecdo e
malaxagem, com ou sem modificacdo biolégica de creme pasteurizado derivado
exclusivamente do leite de vaca, por processos tecnologicamente adequados. A
matéria gorda da manteiga deve ser composta exclusivamente de gordura lactea
(BRASIL, 1996).
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Conforme o MAPA (2005) a bebida lactea é o produto onde a base lactea
represente pelo menos 51% da massa total de ingredientes do produto. Também pode
ser caracterizada como um produto fermentado mediante a acdo de cultivo de micro-
organismos especificos, e/ou adicionado de leite fermentado e/ou outros produtos
lacteos fermentados, e que ndo podera ser submetido a tratamento térmico apés a
fermentacdo. A contagem total de bactérias lacticas viaveis deve ser no minimo de
10°ufc/g, no produto final, para o(s) cultivo(s) lactico(s) especifico(s) empregado(s),
durante todo o prazo de validade. A silagem de colostro € uma bebida fermentada rica
em bactérias lacticas e que apresenta nutrientes superiores ao leite sendo um potencial
alimento para uso humano (SAALFELD et al 2012b).

Levando em consideragdo padroes determinados pelo MAPA para produtos
lacteos, objetivou-se neste estudo avaliar a silagem de colostro como base para
producdo de manteiga e bebida lactea e verificar a viabilidade de bactérias &cidos
lacticas nestes produtos.

2. MATERIAL E METODOS

A silagem de colostro foi produzida no Centro de treinamento de Agricultores da
EMATER/RS-ASCAR-CETAC, Cangucu-RS conforme SAALFELD (2008). Apos 21dias
de armazenamento a silagem foi utilizada como base para producdo de manteiga e
bebida lactea. A elaboracédo dos produtos foi no CETAC e no Laboratério de Analise
Sensorial de Alimentos do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
(CCQFA) da UFPel. Campus Capéo do Ledo.

Nas amostras de silagem de colostro utilizadas para elaboracdo dos produtos
foram realizadas analises de proteina (digestdo de Kjeldahl, fator 6,5), pH, acidez (%
m/v de &cido latico) e umidade (% m/v) ( Adolfo Lutz.1985).

Para obtencdo da manteiga a matéria gorda da silagem de colostro foi
desestabilizada através da acdo fisica do liquidificador com agua gelada. Apés 2
minutos ocorreu a expulsao do leitelho (soro e agua) resultando na manteiga. Apos
lavagem e maxalagem foi realizada a salga e refrigeracdo para aquisicdo da
consisténcia desejada.

Para elaboracdo da bebida lactea a porcdo contendo o soro e caseina da
silagem de colostro foi liquidificada por quatro minutos. Ap6s repouso de 2 minutos a
bebida foi filtrada. Para cada 500 mL da bebida foi acrescentado 2% de bicarbonato de
sédio, 4% de acucar e 4% de polpa de morango ou para bebida sabor chocolate foi
acrescentado 6% de achocolatado .

Uma aliquota de 10puL da manteiga e bebida lactea foi semeada nos meios de
cultivo: Agar sangue (Difco Il, USA), MacConkey (Difco Il, USA), Chapmann (Difco I,
USA), incubados em aerobiose por 24 horas a 37°C. As amostras foram avaliadas
guanto ao numero de células viaveis das bactérias acidas laticas totais através de
diluicdes seriadas na base 10 em placas com meio MRS (Man, Rogosa e Sharpe -
Biobras, Brasil) incubadas em microaerofilia em estufa a 37°C por 48 horas. A
contagem das unidades formadoras de col6nias foi feita através do contador de
colénias, em placas que apresentavam entre 30 e 300 ufc.

A bebida lactea foi avaliada antes a op0s adicdo de aromatizante em relagcéo a
contagem de fungos filamentosos e leveduras- para essa enumeracao foi empregado
agar Batata Dextrose (BDA), acrescido de 0,2 mL de acido tartarico (10% p/v),
utilizando-se o0 método de plagueamento em superficie, semeando-se com alca de
Drigalsky, seguido de incubagao a 25°C por 5 dias e visualizado em microscopia optica.
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3- RESULTADOS E DISCUSSOES

O método de obtencdo da manteiga usando a matéria gorda da silagem de
colostro esta de acordo com o que determina a legislacdo (BRASIL, 1996), entretanto o
resultado de acidez titulavel (em acido lactico) foi de 3,24% e a umidade foi de 52,37%
valores superiores ao estabelecido como parametro de qualidade para manteiga de
leite de vaca que € de no maximo 16% para umidade e 3% para a acidez segundo a
Resolucéao n°4 de 28 de junho de 2000 (BRASIL, 2000).

Na manteiga e bebida lactea ndo foi identificado crescimento bacteriano nos meios
Agar sangue, MacConkey e Chapmann, indicando qualidade higiénica sanitaria do
produto, conforme estabelecido pela Resolucdo n°12 de 02 de janeiro de 2001. Nos
dois alimentos foi identificado o crescimento de Lactobacillus spp em meio MRS. Apos
a adicdo de produtos para enriqguecimento de sabor da bebida lactea houve
crescimento de bolores e leveduras, havendo necessidade de controle de qualidade
destes aditivos.

Na bebida lactea a contagem de Lactobacillus spp através de diluicbes seriadas foi
superior al0ufc/g, atendendo a determinacdo do MAPA (2005) para bebida lactea.
Baseado nos estudos de BURITI (2007) possivelmente haja possibilidade de utilizar o
Lactobacillus spp da silagem de colostro como probidticos, reforcando pesquisas de
SAALFELD et al (2012b) que cita o colostro e a silagem de colostro como alimento
potencial para alimentacdo humana.

O pH da bebida ficou em torno de 4,25 com sabor &cido. Apdés a adicdo do
bicarbonato, aromatizante e acgucar o pH ficou em média de 4,9 e o sabor ficou
agradavel. Na producao da bebida buscou-se preservar caracteristicas fisico-quimicas
naturais do produto inicial, proporcionando apresentagéo, coloracéo e sabor atrativos a
alimentagdo humana.

Na avaliacdo fisico-quimica da silagem de colostro sem a gordura foram
encontrados os valores de 6,36% a 14,45% para proteina. Valores superiores aos
encontrados no leite (Kehoe, 2007). Esta variacdo entre as amostras esta relacionada
ao tempo da ordenha pés-parto, individualidade, manejo, alimentacdo, duracdo do
periodo seco e raca da vaca produtora. Os resultados de pH foram de 3,67 a 4,27 e
avaliacdo de acido lactico apresentou variacao de 10,55 a 22,90%.

Ainda ndo existe legislacdo especifica para produtos a base de silagem de
colostro, tanto para contagem bacteriana como para avaliagdo fisica quimica assim
utilizou-se como parametro a legislacéo de produtos lacteos.

4 CONCLUSOES

Neste trabalho, pode-se concluir que € possivel produzir manteiga e bebida
lactea tendo como base a silagem de colostro. A manutencdo de Lactobacillus spp
viaveis em guantidades suficientes, sugere que esta bebida tenha potencial probiético.
Em relacdo a legislacdo microbioldgica para lacteos os produtos estdo patos para
consumo, existindo a necessidade de regularizar a legislacdo de alimentos a base de
silagem de colostro junto ao MAPA.
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