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RESUMO

A bovinocultura de leite € uma das principais atividades de producéo animal no
Brasil, tendo grande impacto sobre a economia brasileira. O colostro € a primeira
secrecdo da glandula maméria do bovino apdés o parto, rico em proteinas,
principalmente, imunoglobulinas, devido ao tipo de placenta que impede a passagem
de anticorpos para o feto. Atualmente, a tecnificacdo e a genética dos animais nos
proporciona uma grande quantidade de colostro e leite de transi¢do nos primeiros dias
apos o parto. A quantidade de colostro exigida para o bezerro é suprida. Existindo um
grande excedente de leite de transicdo. Com esse excedente, surge uma alternativa
para as fazendas, a producdo de derivados de leite, a partir de leite de transicdo. O
objetivo deste trabalho foi avaliar o aproveitamento do leite de transicdo para a
produgdo de queijo. Para isso, foram coletados separadamente, diferentes
concentracfes de leite de transicdo (conforme o nimero de ordenhas apds o parto),
de quarta ordenha, de sexta ordenha e oitava ordenha. A producéo do queijo e todas
as andlises, foram realizadas no Centro Mesorregional de Exceléncia em Tecnologia
do Leite localizado na Universidade Estadual de Ponta Grossa. Foram realizadas
analises de Acidez titulavel, extrato seco total e pH dos queijos, soro do queijo e da
matéria prima. Os resultados tiveram relacdo direta com a quantidade de ordenhas
realizadas. A producdo dos derivados, bem como, seu aproveitamento, foram
significativamente influenciados pela quantidade de sélidos presentes em cada

matéria-prima.

Palavras-chave: leite de transicao; queijo; producéo; proteinas.



ABSTRACT

Dairy farming is one of the main animal production activities in Brazil, having a
great impact on the Brazilian economy. Colostrum is the first secretion of the bovine
mammary gland after parturition, rich in proteins, mainly immunoglobulins, due to the
type of placenta that prevents the passage of antibodies to the fetus. Currently, the
technology and genetics of animals provide us with a large amount of colostrum and
transitional milk in the first days after birth. The amount of colostrum required by the
calf is supplied. There is a large surplus of transitional milk. With this surplus, an
alternative for the farms arises, the production of milk derivatives, from transitional milk.
The objective of this work was to evaluate the use of transitional milk for cheese
production. For this, different concentrations of transitional milk (according to the
number of milkings after delivery), fourth milking, sixth milking and eighth milking were
collected separately. Cheese production and all analyzes were carried out at the
Mesoregional Center of Excellence in Milk Technology located at the State University
of Ponta Grossa. Analyzes of titratable acidity, total dry extract and pH of cheese,
cheese whey and raw material were carried out. The results were directly related to
the number of milkings performed, and the production of derivatives, as well as their

use, were significantly influenced by the amount of solids present in each raw material.

Keywords: transitional milk; cheese; production; proteins.
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1 INTRODUCAO.

O Brasil possui uma economia fortemente vinculada ao agronegdcio, sendo que
a cadeia produtiva do leite destaca-se como uma das principais atividades da
pecuaria. Além de desempenhar um papel significativo nas atividades econdémicas do
pais, o setor leiteiro também exerce um papel fundamental na geracdo de empregos
e renda (DA ROCHA 2020).

O leite € um dos principais alimentos de origem animal, sendo fonte de
nutrientes para todas as faixas etarias, e sabendo da crescente populacdo mundial, a
producdo deste alimento vem cada vez mais sendo requerido. Apesar disso, o leite
produzido nos quatro primeiros dias pos-parto (mais conhecido como colostro e leite
de transicdo) é descartado pelo produtor rural por ndo ter valor comercial,
principalmente o leite de transicdo, embora tenha potencial para ser usado na
alimentacdo humana (SAALFELD et al., 2012).

A primeira secrecdo da glandula mamaria é conhecida como colostro. A partir
da segunda ordenha, o colostro passa por transformacdes nutricionais, resultando na
diminuicdo da quantidade de alguns nutrientes e no aumento da quantidade de outros,
até atingir a composicdo do leite maduro (AZEVEDO et al., 2014). Durante esse
periodo, o leite € denominado leite de transicao e essa fase varia geralmente de 4 a 6
dias.

O leite bovino apresenta caracteristicas especificas, tendo uma legislacéo
responsavel por padronizar a coleta de leite pela industria (MAPA). Este é um dos
fatores que inviabilizam a utilizac&o do leite dos primeiros dias pos-parto, além de ser
totalmente proibido a mistura do leite padronizado com o colostro e leite de transicéo,
devido as andlises feitas pela industria, que deixam as caracteristicas destes
produtos, fora do padréo, principalmente pela diferenca de estabilidade.

Por esta razao, o leite de transicao € utilizado para a alimentacao dos bezerros
e 0 excedente de producéo é descartado pelo produtor (AZEVEDO et al., 2014). O
objetivo deste trabalho é avaliar o aproveitamento do leite de transicdo para a
producdo de queijo, derivado que pode ser alternativa para o produtor reduzir 0os
descartes e aproveitar todo produto proveniente da bovinocultura de leite. Além de
avaliar caracteristicas fisico-quimicas do colostro em relacdo a producdo de
derivados.

Embora ainda ndo exista uma legislacao para a utilizacdo do colostro e do leite

de transicdo em produtos lacteos, sendo assim, proibida a industrializacdo comercial,
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considerando o valor nutritivo do colostro, ndo podemos ignorar seu potencial uso na
nutricdo humana e na producéo de derivados. O objetivo desta pesquisa foi explorar
outras possiveis aplicacbes do leite de transicdo, além de sua utilizacdo para
alimentacao de bezerros.

No entanto, é importante destacar que a utilizacdo do colostro bovino na
alimentacdo humana ainda € objeto de investigacdo cientifica e aconselhamento
profissional, recomendada antes de iniciar qualquer suplementacdo alimentar. Cada
individuo tem necessidades especificas e € fundamental considerar fatores individuais
ao avaliar a adequacédo do colostro bovino e leite de transicdo como parte de uma
dieta equilibrada. Portanto, este trabalho teve por objetivo avaliar o aproveitamento do

leite de transicéo bovino para a producédo de derivados lacteos, como o queijo.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA.

2.1 Definig&o de leite e parametros:

O leite € um dos principais alimentos de origem animal, sendo fonte de
nutrientes para todas as faixas etarias. Sabendo-se da constante crescente da
populacdo mundial, a producao deste alimento vem cada vez mais sendo requerido.
Apesar disso, o leite produzido nos quatro primeiros dias pds-parto (mais conhecido
como colostro e leite de transi¢éo) é descartado pelo produtor rural por ndo ter valor
comercial, embora tenha potencial para ser usado na alimentacdo humana
(SAALFELD et al., 2012).

O leite bovino apresenta caracteristicas especificas, tendo uma legislacéo
responsavel por padronizar a coleta de leite pela industria (MAPA), este € um dos
fatores que inviabilizam a utilizac&o do leite dos primeiros dias pos-parto, além de ser
totalmente proibido a mistura do leite padronizado com o colostro e leite de transicéo,
devido as andlises feitas pela industria, que deixam as caracteristicas destes
produtos, fora do padréo, principalmente pela diferenca de estabilidade.

A Instrucdo Normativa n° 76/2018—Ministério da Agricultura (MAPA) estabelece

0s parametros de composicao do leite cru, como pode-se observar na Tabela 1.

Tabela 1- Parametros de composicao fisico-quimicas do leite

Parametros Valores Minimos Valores Maximos
Gordura (g/100g) 3,0 -
Proteina (g/100gq) 2,9 -

Lactose anidra (g/100g) 4,3 -
Sdlidos ndo gordurosos 8,4 -
Sdlidos totais (g/1009) 11,4 -
indice crioscopico (H°) -0,530 -0,550
Acidez titulavel (g de 0,14 0,18

acido lactico/mL)
Fonte: (MAPA 2018)

De acordo com Tronco (2008), o leite cru de boa qualidade possui pH entre 6,6

e 6,8. O pH do leite, do colostro e do leite de transi¢cdo pode ser alterado por varios
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fatores, como a composicéo do leite, a raca do animal, o estagio de lactacdo. Esse pH
(6,6 a 6,8) é atribuido aos componentes naturais do leite, como caseina, fosfatos,
albumina, citrato e diéxido de carbono dissolvido (CO2), que possuem propriedades
tamponantes. O aumento da acidez do leite pode ocorrer devido a producao de &cido
latico resultante da decomposicéo da lactose por microrganismos presentes no leite
(TRONCO, 2008).

2.2 Defini¢&o de colostro e leite de transic¢éao:

ApOs o parto, o colostro é a primeira secre¢ao extraida da glandula mamaria,
seja pela succdo do bezerro ou pela primeira ordenha realizada. Conforme o nimero
de ordenhas, o colostro vai perdendo suas caracteristicas mais fortes, se tornando o
que chamamos de leite de transicdo, e apds aproximadamente 5 a 6 dias, se torna
leite comum, dependendo de fatores como, raca, nhimero de ordenhas e producao
diaria. Na tabela 2, pode-se observar a composicéo do colostro e do leite de transicéo,

gue apresentam composicao diferente do leite cru (dados inseridos na Tabela 1).

Tabela 2- Transicdo do Colostro para Leite Normal %.

Horas Proteina Caseina Gordura Lactose Cinzas Sélidos Graus

pos- Total Totais Dornic
parto °D
0 17,57 5,08 5,10 2,19 1,01 26,99 35
6 10,00 3,52 6,8 2,71 0,91 20,46 30
12 6,05 3,00 3,8 3,7 0,89 14,46 32
24 4,52 2,76 3,4 3,9 0,86 12,77 26
30 4,01 2,56 4,9 4,27 0,83 13,63 28
36 3,98 2,77 3,55 3,97 0,84 12,22 28
48 3,74 2,63 2,8 3,97 0,83 11,46 22
72 3,86 2,7 3,1 4,37 0,85 11,86 24
96 3,76 2,68 2,8 4,72 0,83 11,85 20
120 3,86 2,68 3,7 4,76 0,84 12,67 18
168 3,31 2,42 3,4 4,8 0,84 12,13 16

Fonte: (JENNESS 1999) e (SAAFELD et al.2013)
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2.3 Definicao e importancia das analises:

Segundo Tronco (2008), a medicdo do extrato seco (ou teor de solidos) no
colostro, leite de transicéo e no leite é de grande importancia na inddstria lactea e na
producdo de laticinios. O extrato seco € a porcentagem de componentes solidos
presentes no leite ou colostro, excluindo a agua. Esse parametro fornece informacdes
valiosas sobre a qualidade, composicao e valor nutricional desses produtos.

O extrato seco influencia diretamente o rendimento e a qualidade de laticinios,
como queijos, manteiga e leite em p6. Além disso, a determinacéo do extrato seco €
usada para o calculo da composicdo do leite, como a porcentagem de gordura,
proteinas e lactose.

A determinacdo precisa do extrato seco também desempenha um papel na
determinacao do preco do leite, ja que a quantidade de solidos é um dos principais
fatores considerados na precificacdo. Além disso, a analise do extrato seco é
importante para garantir a conformidade com os padrdes regulatorios e de qualidade
estabelecidos para a industria lactea.

A medic&o do extrato seco no colostro e no leite de transicdo é fundamental
porque indica a concentracdo de nutrientes, incluindo proteinas, gorduras, lactose,
minerais e vitaminas. Um colostro com alto teor de extrato seco geralmente indica
maior quantidade de nutrientes disponiveis para o recém-nascido, o que € essencial
para o desenvolvimento saudavel e fortalecimento do sistema imunoldgico.

A acidez titulavel do leite de transicdo, medida em termos de &cido lactico ou
outros acidos presentes, pode ser influenciada por diversos fatores. Entre eles,
destacam-se: 0 estagio de lactacdo é um fator importante que afeta a acidez do
colostro. Logo apos o parto, o colostro tende a ser mais acido devido a presenca de
elevados teores de sais minerais e de proteinas (SAALFELD 2016).

A higiene é crucial para a qualidade do leite de transicdo e pode impactar sua
acidez titulavel. A contaminagéo bacteriana durante a coleta e o armazenamento pode
resultar em fermentacdo e producdo de &cidos adicionais, elevando a acidez.
Portanto, € fundamental adotar boas praticas de higiene para evitar contaminacao
bacteriana indesejada (MENDES 2006).

As condi¢bes de armazenamento também podem influenciar a acidez do leite
de transicdo. Temperaturas mais altas e periodos prolongados de armazenamento
podem favorecer a multiplicacdo bacteriana e a producao de acidos, aumentando a

acidez titulavel.
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Segundo Panciere et al. (2021), a saude do animal desempenha um papel
relevante na acidez do leite de transicdo. Doencas e infeccbes mamarias, como a
mastite, podem afetar a composicgéao leite de transicéo, incluindo o aumento da acidez

titulavel.

2.4 Queijo Minas Frescal: Definicdo, caracteristicas e fluxograma de producéo:
No Brasil, o queijo Minas frescal € amplamente consumido e apreciado. Possui
uma massa crua com uma coloracdo esbranquicada, uma consisténcia mole e uma
textura fechada. E comumente encontrado no formato cilindrico, com pesos que
variam de 0,5 a 3 kg. Em termos de composi¢cdo média, o queijo Minas frescal possui
cerca de 55% a 58% de umidade, 17% a 19% de gordura e teor de sal variando entre
1,4% e 1,6%. Além disso, seu pH varia entre 5,0 e 5,3. Essas caracteristicas
contribuem para a sua popularidade e o tornam uma escolha frequente entre os
consumidores de queijo no pais (EMBRAPA 2005). Existe um fluxograma geral para

a fabricacdo do Queijo Minas Frescal, que sera enumerado a seguir:

1. Pasteurizacdo: O leite é suscetivel a contaminac¢ao por microrganismos, que
podem causar defeitos no queijo e, mais importante, provocar doencgas. Por esse
motivo, é necessario realizar a pasteurizacao antes de iniciar a fabricacdo dos queijos.
A pasteurizacdo € um processo essencial para garantir que o leite esteja livre de
microrganismos contaminantes que possam ser prejudiciais a saude, como bactérias
e fungos. No método de pasteurizacdo lenta, o leite € aquecido até atingir a
temperatura de 65°C e mantido nessa temperatura por um periodo de 30 minutos
(EMBRAPA 2005).

2. A adicéo de cloreto de célcio é necesséaria para aumentar o teor de célcio
solavel no leite, pois o existente naturalmente fica indisponivel quando o leite é
pasteurizado. Se o cloreto de calcio ndo for adicionado, a coagulagédo sera demorada

e incompleta. Além disso, ele também confere elasticidade a massa do queijo
(EMBRAPA 2005).

3. Preparo para a coagulacdo: Logo ap0s a pasteurizacdo, o colostro foi
resfriado a 32-35°C, temperatura ideal para a coagulagédo (EMBRAPA 2005).
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4. Ponto de corte: E importante determinar esse ponto corretamente, pois se a
massa for cortada antes do tempo, perdera caseina e gordura, o que pode ser
observado quando o soro fica leitoso. Se for cortada depois, a massa ficara dura,
prejudicando a retirada do soro. Quando o corte é feito no momento certo, 0 soro
apresenta-se com um aspecto verde-amarelado. Com o auxilio de uma espatula, é
feito um corte na massa, ocorrendo a formacao de uma fenda sem fragmentacéo, com
esse aspecto, considera-se que a massa estava pronta para o corte (EMBRAPA
2005).

5. Corte da massa: O corte deve ser realizado de uma maneira que se formem
tiras na horizontal e vertical, formando cubos que podem variar de 1 cm a 5 cm
dependendo da umidade requerida pelo produtor do queijo. Este tipo de corte € o mais
comum para este tipo de queijo, favorecendo a alta umidade presente na massa. Os
cubos precisam estar com tamanho bem aproximado, para que a retirada do soro seja
homogénea (EMBRAPA 2005).

7

6. Agitagdo e enformagem: ApoOs o corte € realizado a agitacdo dos cubos
durante 2 a 3 minutos, para favorecer a dessoragem. E em seguida, € realizada a
enformagem. A enformagem é necessaria para dar ao queijo sua forma caracteristica.
Geralmente, ndo se usa um dessorador (equipamento para tirar o soro) na producao
desse tipo de queijo, ja que tem curto tempo de enformagem e elevada umidade.
Também é desnecessario prensar esse tipo de queijo, por causa de sua elevada
umidade. O préprio peso da massa dentro da forma é suficiente para exercer uma leve
prensagem (EMBRAPA 2005).

7. Salga: E a parte final da produco, o sal garante o desenvolvimento do sabor,
o controle da umidade e a conservagao do produto.

O extrato seco total do queijo € utilizado para determinar a quantidade de
nutrientes e a concentragdo de substancias importantes, como proteinas, gorduras,
lactose, minerais e vitaminas. Essa informacdo € fundamental para verificar se o
queijo esta em conformidade com os padrbes estabelecidos de qualidade e
composicdo, além de auxiliar no desenvolvimento de receitas e processos de
fabricacgéo.

O soro do queijo, por sua vez, € o liquido que é liberado durante a fabricacédo

do queijo. Ele contém componentes sollveis em agua, como lactose, proteinas
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soluveis, sais minerais e vitaminas. (NUNES 2015). A medi¢do do extrato seco total
no soro do queijo € importante para avaliar a quantidade de sdlidos presentes e pode
ser utilizada para diversas finalidades, como controle de qualidade, determinagéo da
composicao nutricional e potencial de utilizacdo em outros produtos.

O rendimento de queijo é a quantidade de queijo obtida a partir de uma certa
guantidade de leite. Esse rendimento pode variar devido a diferentes fatores. Um dos
principais fatores que influenciam o rendimento é a composi¢éo do leite. O teor de
gordura, proteinas, lactose e minerais presentes no leite afeta a formacgao da estrutura
do queijo e, consequentemente, o rendimento obtido. (DE PAULA 2009).

O processo de fabricagcdo também desempenha um papel importante. A
temperatura, o tempo de coagulagéo, a quantidade e o tipo de coalho utilizados podem
afetar a perda de umidade durante a fabricacéo do queijo, impactando diretamente o
rendimento final. Durante o processo de fabricacdo, ocorrem perdas naturais de
umidade devido a drenagem do soro e a remocao de liquidos durante a prensagem.
Quanto maior a quantidade de umidade perdida, menor sera o rendimento do queijo.
(SABIONI 2018).

Vérios fatores podem influenciar a acidez do queijo frescal. Isso inclui o tipo e
a quantidade de culturas lacticas utilizadas, o tempo e a temperatura de preparo, 0
teor de lactose no leite ou colostro utilizado e as condicbes de armazenamento.
Controlar esses fatores é fundamental para obter uma acidez equilibrada e adequada
no queijo frescal, como foi possivel observar em todos os tratamentos produzidos. Em
suma, a acidez titulavel é um parametro essencial para avaliar a qualidade do queijo
frescal. Ela afeta o sabor, a textura, a maturacdo, a conservacao e a seguranca
alimentar do produto, inibindo o crescimento de microrganismos indesejaveis. (DE
SOUZA 2017).

Similar a acidez titulavel do queijo, o pH € uma escala que indica a acidez ou
alcalinidade de uma substancia. No caso do queijo Minas Frescal, a medi¢cdo do pH
pode fornecer informacdes sobre sua maturagcéo e qualidade. O pH do queijo Minas
Frescal geralmente varia entre 5,8 e 6,4, indicando uma acidez moderada. O pH é
influenciado pelo &cido latico produzido pelas bactérias laticas durante a fermentagéo
da lactose no queijo. (DE SOUZA 2017)
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2.5 Colostro e derivados como alimento para humanos.

O colostro € uma fonte rica em nutrientes, anticorpos e fatores de crescimento
essenciais para o desenvolvimento e defesa imunolégica do recém-nascido. Ele
contém uma ampla variedade de anticorpos, como imunoglobulinas, e componentes
antimicrobianos, como lactoferrina, lisozima, citosina e lactoperoxidase, que fornecem
imunidade passiva ao recém-nascido (CONNEELY et al., 2014). Além disso, o colostro
possui concentracdes mais elevadas de nutrientes essenciais do que o leite, e € uma
fonte rica em carotenoides e vitaminas, que tendem a diminuir nos primeiros dias de
lactacdo e se estabilizar apds aproximadamente 5 dias (MCGRATH et al., 2016).

No dia 29 de marco de 1952(Decreto N° 30.691/1952 (RIISPOA)) foi proibido o
uso do colostro na alimentacdo humana devido as diferencas nas técnicas de
pasteurizagdo em relagéo ao leite (EMATER/RS, 2017). No entanto, reconhecendo a
qualidade nutricional e o potencial do colostro (SAALFELD ,2013); avaliou a
possibilidade de utiliza-lo como suplemento nutricional na alimentacdo animal e no
desenvolvimento de produtos para consumo humano. Com base nos resultados de
seus experimentos, o autor buscou alterar a legislacdo que proibia o uso de colostro
em seres humanos no Brasil. Em 29 de marco de 2017, o presidente Michel Temer
assinou o Decreto n° 9.013, que estabeleceu o novo Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, permitindo o uso do colostro no
pais (BRASIL, 2017).

Mesmo com a permissao da utilizacao de colostro no pais, ainda ndo ha uma
legislacdo especifica para a producdo industrial de produtos derivados de colostro.
Porém, no Brasil, estdo sendo conduzidas pesquisas que exploram a utilizacdo de
colostro e leite de transicdo bovino em diversos derivados lacteos, como bebidas
lacteas, manteiga e produtos de panificacdo (Saalfeld et al., 2012). Um estudo
especifico conduzido por Silva (2019) investigou a adicdo de colostro em iogurte
grego.

Saalfeld (2016) propés uma modificacdo no artigo que define o colostro, a fim
de que o colostro, o leite de transicéo e o leite fossem caracterizados e beneficiados
como alimentos diferentes. Apesar de serem produtos provenientes do bovino, a
mistura desses ingredientes, numa visdo industrial, é prejudicial, pois seus
componentes séo diferentes, e a diferenca de composic¢ao é o que influencia no tempo

de pasteurizacdo, temperatura capacidade de coagulagéo, instabilidade entre outras
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caracteristicas. Estas variam de acordo com o nimero de ordenhas realizadas no poés-
parto, até que a secrecdo da glandula mamaria apresente caracteristicas de leite.

O uso do colostro e do leite de transi¢cdo é permitido para uso na Europa e em
varios outros paises, incluindo Nova Zelandia, Austrélia, Estados Unidos e China.
Apesar da proibicao regulatdria no Brasil, alguns produtos a base de colostro ja foram
registrados pela ANVISA, conforme evidenciado na Figura 1, pelos resultados de
pesquisas realizadas no banco de dados da Agéncia (2009). Atualmente ndo ha

produtos com registro em vigor, apenas produtos com vencimento de registro.

Figura 1- Produtos a base de colostro ja registrados no Brasil

Numero de Produtos neska pagina : 3
PRODUTO | REGISTRO . PROCESSO | MNOME DA EMPRESA - CNPD CATEGORIA  |VENCIMENTO
ALTMENTO & BASE OF W | ARCD TSN TE € ' NOVOS ALIMENTOS
COLOSTRD BOVING EM 619730015 | 25025006601200419 SUPLAN LABORATORIO DE SLPLEH ENOWO5 07/2009

ALIMENTARES LTDW - 02,567,922/0001-00

(OMPRIMIDOS INGREDIENTES
COLOSTRO BOVING EM PLATINUM HEALTH PRODUCTS, PRODUTOS & | NOVOS ALIMENTOS
W 20370001 |25010142310200363 | PRODUCTOS IMPORTACAD LTDA - ME - E BOVOS 03/2009
— 05.569.131/0001-08 INGREDIENTES
COLOSTRO BOVING NOVOS ALIMENTOS
MASTIGAVEL AROMA 620650002 | 2500400055400  [COSWAY DO ERASIL LTDA - 01.490.012/0001-04 ENOVOS 07/2006
CHOCOLATE INGREDIENTES
VOLTAR

Fonte: (Saalfeld 2016).

Apesar de nao existir uma regulamentacdo especifica, a realidade nas
propriedades leiteiras é de grande desperdicio do leite de transicdo, lembrando que a
quantidade fornecida para o bezerro € menor que a quantidade total produzida pela
vaca. A producdo de derivados a partir do colostro e do leite de transicdo é uma
alternativa valida, diferentes tipos de queijo, bebida lactea, iogurtes, podem ser

produzidos na propriedade, evitando um possivel desperdicio.
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3 MATERIAL E METODOS.

Este experimento foi realizado na Universidade Estadual de Ponta Grossa,
utilizando todas as instalacdes necesséarias do Centro Mesorregional de Exceléncia
em Tecnologia do Leite. A matéria prima (leite de transicdo) foi coletada
separadamente, em diferentes concentracfes de colostro (conforme o ndmero de
ordenhas apods o parto) e em diferentes dias. A primeira parte do experimento foi a
producéo de queijo (tipo Minas Frescal com leite de transicdo de segundo dia (quarta
ordenha), leite de transi¢cao de terceiro dia (sexta ordenha) e por fim foi utilizado o leite
de transicado de quarto dia (oitava ordenha), além de uma producdo com leite bovino
normal. Os tratamentos foram divididos em T4 (quarta ordenha), T6 (sexta ordenha),
T8 (oitava ordenha) e o tratamento controle CR (leite normal). A primeira coleta de
leite de transig&o foi realizada no dia 05 de abril de 2023 na Chacara Janet na cidade
de Castro/Parana, a segunda e terceira coleta foram realizadas, respectivamente, nos
dias 27 de abril e 11 de maio na Fazenda Ana Thalea na cidade de Castro/Parana. O

leite foi coletado no dia 10 de maio na Fazenda Escola Capéo da Onca.

3.1 Descricao do experimento: Producéo do Queijo Minas Frescal

A partir da coleta do leite de transicao e do leite, iniciou-se a producéo de queijo
poucas horas apés a ordenha (15 horas refrigerado a 4 °C, a fim de manter a
temperatura ideal de resfriamento do leite, segundo a IN n° 77/2018 (BRASIL, 2018).
Foram coletados 4,5 litros de matéria prima por tratamento, 4 litros destinados a
producdo, e o restante armazenado para a realizacdo de analises. Para evitar a
contaminacdo do leite, € necessario adotar cuidados higiénicos rigorosos durante toda
a etapa de producdo do queijo. Foram pesados em balanca, 35009 de leite de
transicéo para a producado do Queijo Minas Frescal e 500g destinados ao iogurte. A
producdo de Queijo Minas Frescal foi realizada de acordo com o fluxograma

apresentado anteriormente.

No experimento, foi utilizada a técnica de pasteurizacéo lenta. Método em que
o leite e o leite de transicdo foram aquecidos até atingir a temperatura de 65°C e
mantido nessa temperatura por um periodo de 30 minutos. Foi adicionado 0,4 ml de

cloreto de calcio para cada quilo de leite utilizado, portanto, para 3,5 quilos, foram
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utilizados 1,4 ml de cloreto de calcio, pipetado e adicionado ao leite de transicao e ao

leite pasteurizado.

Logo apds a pasteurizacdo, o leite de transicdo foi resfriado a 32-35°C. O
coalho utilizado foi a base de quimosina microbiana (Aspergillus nigervar. Awamori) e
a quantidade de coalho recomendado pelo fabricante € de 7 a 9 ml a cada 10 litros.
Adicionado aos poucos sob agitacédo, durante 2 minutos, apés a adi¢cdo do coalho e a
agitacdo, foi mantido em repouso por 30 minutos, por este motivo, o coalho foi o tltimo
componente adicionado.

A partir do momento em que foi identificado o final da coagulacdo (30 minutos),
iniciou-se o tratamento da massa. Com o auxilio de uma espatula, foi feito um corte
na massa, e introduzido na massa, ocorrendo a formacdo de uma fenda sem
fragmentacdo, com esse aspecto, considerou-se que a massa estava pronta para o
corte.

O corte foi realizado com uma faca comum, realizando tiras na horizontal e
vertical, formando cubos de aproximadamente 1,5cm. Apds o corte foi realizada a
agitacdo dos cubos durante 2 a 3 minutos, para favorecer a dessoragem. E em
seguida, foi realizada a enformagem. A forma utilizada foi a de plastico comum, que
favorece a limpeza e de facil manuseio, formato redondo e furos no fundo (do tipo
coador), que permitem a saida do soro. Foi necessario realizar viragens no queijo, de
uma forma para outra, aproximadamente 4 viragens em 30 minutos, para facilitar a
dessoragem e a forma final do queijo (acabamento do queijo).

Foi realizada a salga seca. Passados 30 minutos, quando foi feita a viragem,
aplicou-se sal na outra superficie. A quantidade de sal aplicada foi de 1% em relagéo
ao peso inicial da matéria prima (1% de 3.500g = 35g de sal) divididos
proporcionalmente ao peso de cada massa em cada forma. Apos a salga, foi realizada

a pesagem do produto, para os calculos de rendimento de cada tratamento.

3.2 Descricao de experimento: logurte

A producéao do iogurte ocorreu em mesmas condi¢des com o experimento do
gueijo, 0 mesmo leite de transi¢ao utilizado. A pasteurizacao foi realizada no total de
4000 gramas de matéria prima, e logo apés, separado 500 gramas de leite de
transicéo para a producao do iogurte, e 3500gramas para a producéo do queijo, como
ja citado anteriormente. Ap0s a pasteurizacdo, foram adicionados, no leite de



21

transicao de quarta ordenha (T4), 2% de acucar, e levado para outra pasteurizacédo a
82°C.

No leite de transi¢cdo de oitava ordenha (T8), foi realizado a pasteurizagéo lenta,
62°C por 30 minutos, adicionados 2% de acucar, e colocado fermento para iogurte
(Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.

Bulgaricus). Deixado em estufa por 4 horas. E apos, foi mantido em refrigeracao.

3.3 Andlises laboratoriais:

Todas as matérias-primas (leite de transicao) e o queijo, além do soro do queijo,
foram submetidos a analises laboratoriais com o objetivo de avaliar sua composicéo
e suarelacdo com o leite bovino comum. As andlises laboratoriais feitas foram: Extrato

seco total (EST), pH e acidez titulavel em graus Dornic.

O extrato seco total das amostras foi determinado no método direto, apds as
amostras ficarem acondicionadas em cadinhos, em triplicata, em uma estufa a 105°C
por 24 horas, e medidas em balanca analitica. O resultado corresponde aos sélidos
totais do leite de transicao e do leite. A férmula basica para o célculo foi: EST= Peso
da amostra seca/ peso amostra tmida*100.

A acidez Dornic ou acidez titulavel foi determinada, pipetando-se 10 mL da
amostra de leite e das amostras de leite de transicdo em um Erlenmeyer em triplicata
e adicionados de quatro a cinco gotas do indicador fenolftaleina. Em seguida, foi
realizada a titulagdo com solucao de hidroxido de sédio 0,11 N (NaOH) até o ponto de
viragem, com coloracéo ligeiramente rosea. A acidez titulavel (g/100 mL) foi calculada
segundo Tronco (2010) por meio da formula: Acidez titulavel (9g/100 mL) = valor obtido
da titulagcéo * fator de correcéo da solucado de NaOH / 10.

A acidez do queijo foi determinada da seguinte maneira, em porcentagem de
acido latico, onde foram amostradas 10 g de cada tratamento de queijo, acrescentado
5 gotas de fenolftaleina e titulado com solugéo de hidréxido de sédio 0,1 N até leve
coloragéo résea (% em acido latico = V x f x 0,9/m, onde V = volume da solugéo de
hidroxido de sédio 0,1 N gasto na titulacdo, em mL; f = fator de correcdo da solucéo
de hidroxido de sodio 0,1 N; 0,9 = fator de conversédo do acido latico; m = massa da
amostra na aliguota, em gramas.) (BRASIL, 1981)

O pH foi mensurado através de um pHmetro, a medic&o do pH do leite, leite de

transicéo e queijo é essencial para avaliar a qualidade, a seguranca e o desempenho
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durante a producdo e o processamento desses produtos lacteos. Ela fornece
informacdes valiosas para garantir a conformidade com os padrbes de qualidade, a
identificacdo de problemas e a adogcdo de medidas corretivas adequadas. O pH
desempenha um papel crucial na fabricacdo do queijo, afetando diretamente a
coagulacéo do leite e o desenvolvimento das caracteristicas sensoriais e de textura

do produto.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO:
4.1 Analises na matéria-prima:

A matéria prima utilizada para a producdo dos queijos teve as seguintes
caracteristicas encontradas de acordo com as analises feitas. As analises feitas nas
matérias-primas sdo de grande importancia, pois influenciam diretamente na
composicao do produto (queijo).

4.1.1 Acidez em Graus Dornic (°D) das matérias-primas.
Na tabela 3 podemos observar o resultado das andlises de acidez em Graus

Dornic, das amostras de leite de transicdo e de leite comum.

Tabela 3- Acidez em Graus Dornic (°D) do leite de transi¢c&o e do leite.

Tratamento Amostral Amostra2 Amostra3 MEDIA
T4 46.0 47.0 46.5 46.5
T6 28.5 27.0 27.0 27.5
T8 25.0 24.0 24.0 24.3
LEITE 14.0 14.5 14.0 14.2

(T4= quarta ordenha, T6= sexta ordenha, T8= oitava ordenha).

A amostra de colostro de quarta ordenha (T4) apresentou maior acidez. A
medida que o leite de transicdo foi se aproximando das caracteristicas do leite cru,

sua acidez foi diminuindo.

4.1.2 Extrato seco total das matérias-primas.

Na Tabela 4, podemos observar os resultados obtidos do extrato seco total,
obtidos a partir do colostro fresco dos diferentes tratamentos e do leite.

Segundo Tronco (2008), a medicéo do extrato seco (ou teor de sdlidos) no leite
de transicdo e no leite é de grande importancia na industria lactea e na producgéo de
laticinios. Os valores encontrados de EST para o leite de transi¢cdo estdo acima dos
encontrados por outros pesquisadores e descritos na Tabela 2, provavelmente
decorrentes da raga do animal e/ou diferengas na alimentagéo dos animais. Enquanto

o leite apresentou valor dentro do estabelecido pela IN n°® 76/2018.
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Tabela 4- Extrato seco total (EST) do leite de transicéo e do leite.

Tratamento Amostral Amostra2 Amostra3 MEDIA (%)

T4 19.96 20.46 19.99 20.14
T6 19.07 18.31 18.37 18.58
T8 16.08 16.10 15.99 16.06
LEITE 12.73 12.74 12.77 12.75

(T4= quarta ordenha, T6= sexta ordenha, T8= oitava ordenha).

4.1.3 pH das matérias-primas.
As amostras coletadas de leite de transicdo e de leite tiveram as seguintes
medidas de pH, apresentadas na tabela 5.
Tabela 5- pH da matéria prima (leite de transicédo e leite)

AMOSTRAS pH
T4 6,07

T6 6,35

T8 6,35
LEITE 6,78

(T4= quarta ordenha, T6= sexta ordenha, T8= oitava ordenha).

De acordo com Tronco (2008), o leite cru de boa qualidade possui pH entre 6,6
e 6,8, sendo assim, o leite utilizado estad conforme. Em relacéo ao leite de transicao,
de acordo com o estudo de McCarthy e Singh (2009), o pH do leite de transi¢cao pode
variar entre 6,0 e 6,61. Essa faixa de pH esté relacionada ao aumento da concentracéo
de proteinas presentes no colostro e no leite de transi¢do, como afirmado por McGrath
et al. (2016).

4.2 Analises dos produtos.
4.2.1 Extrato seco do queijo e do soro.

Apo6s a producao dos queijos de cada tratamento, e a realizacédo de todas as
analises, podem-se observar caracteristicas diferentes entre os tratamentos, e as

diferencas entre o leite de transicdo e o leite, principalmente a composicao fisico-
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guimica. Como podemos observar na Figura 2, um gréfico ilustrativo do extrato seco

total dos queijos e o extrato seco total do soro do queijo.

Figura 2- Relacdo do Estrato seco total dos queijos e do soro dos queijos.

35.00% 31.59%

28.84%

30.00%

26.32% 26.61%

25.00%

20.00%

15.00% 11.82%
9.61%

10.00% 8.01%

7.16%
5.00%

0.00%
SORO DO QUENO QUENO

EQUEINOT4 mQUENNOT6 mQUENOTS QUENO CR

(T4= quarta ordenha, T6= sexta ordenha, T8= oitava ordenha, CR= controle).

O fato de o queijo realizado com leite cru apresentar maiores valores de extrato
seco total que os demais tratamentos, esta relacionado com a facilidade de
dessoragem apresentada, quando comparamos com a dessoragem dos queijos
realizados com colostro. As amostras de queijo coletadas para as analises de extrato
seco total foram feitas logo apds a retirada do queijo da forma, em torno de uma hora
apos concluir todos os processos de producao. Apoés a coleta das amostras, 0s queijos
de leite de transicdo apresentaram uma dessoragem mais lenta. Isso explica a maior

guantidade de umidade presente nos queijos.

4.2.2 Rendimento.

O fato do queijo produzido com leite cru (CR) apresentar maior extrato seco,
nao significa que seu rendimento também foi maior. Pelo contrario, na Tabela 6
podemos observar os rendimentos apresentados pela producdo dos quatro
tratamentos de queijo.
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Tabela 6- Rendimento em % dos queijos em relacdo ao peso da matéria prima.

Matéria-prima Peso inicial (g) Peso do produto(g) Rendimento (%)

T4 35009 15509 44,29%

T6 35009 14409 41,14%

T8 35009 14009 40%
LEITE 35009 1020g 29,14%

(T4= quarta ordenha, T6= sexta ordenha, T8= oitava ordenha).

4.2.3 Acidez titulavel do queijo.
Logo apods a producao dos queijos, foram retiradas amostras em triplicata, para
mensurar a acidez titulavel dos quatros tratamentos produzidos. Na tabela 7 € possivel

observar os resultados da acidez dos queijos em % de &cido latico.

Tabela 7- Acidez dos queijos expressa em % de acido latico.

AMOSTRAS MEDIA- % DE ACIDO LATICO
QUEIJO T4 0,15%
QUEIJO T6 0,12%
QUEIJO T8 0,11%
QUEIJO CR 0,11%

(T4= quarta ordenha, T6= sexta ordenha, T8= oitava ordenha, CR= controle).

Em um estudo feito por Silva (2008) constatou que os valores de acidez
variaram de 0,14% a 1,84%. No presente trabalho, a acidez de queijo fresco se situa
entre 0,11% e 0,15%, sendo assim, os resultados obtidos nesse trabalho estdo

conforme, mesmo sendo produzidos a partir de leite de transicao.

4.2.4 pH dos queijos.
A medida de pH obtida pode ser observada na Tabela 8. Onde tivemos
alteracdo de pH entre os queijos de leite de transicdo em relacdo ao queijo de leite.
Segundo DE SOUZA (2017), o pH do queijo Minas Frescal geralmente varia
entre 5,8 e 6,4, indicando uma acidez moderada. Os valores encontrados para o0s
queijos obtidos de leite de transicdo estdo dentro da faixa esperada. O queijo

produzido com leite estd com um pH (5,65) levemente abaixo da faixa indicada,
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provavelmente por nédo ter sido feita a andlise no dia da fabricacdo do queijo, e sim,
apos 4 (quatro) dias de estocagem em refrigeracao de 4°C, o que pode ter influenciado
na medida de pH. Segundo Oliveira et.al (2010), a estocagem tem influéncia direta no
resultado de pH obtido dependendo da quantidade de dias e de temperatura.

Tabela 8- pH dos queijos obtidos com leite de transicéo e leite.

TRATAMENTO pH
QUEIJO T4 5,95
QUEIJO T6 6,12
QUEINO T8 6,27
QUEIJO CR 5,65

(T4= quarta ordenha, T6= sexta ordenha, T8= oitava ordenha, CR= controle).

4.2.5 Cor:

O Queijo Minas Frescal tem como caracteristica sua cor branca. Sua cor é
apenas influenciada pela cor da matéria-prima utilizada, pois € um queijo de preparo
simples, caracterizado como massa crua, onde ndo ha interferéncia de outros fatores
para uma possivel mudanca de cor. J& o queijo produzido com leite de transicao,
apresentou uma cor levemente amarelada, influenciada pela cor de sua matéria-
prima, como podemos ver na Figura 3, a diferenca de cor dos tratamentos T6 (colostro
de sexta ordenha) e Leite Controle.

Figura 3- Diferenca de cor dos queijos T6 e Controle.
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Fonte: O autor.
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4.3 Resultado da producéo de iogurte.

ApoGs a pasteurizacao do leite de transicdo de quarta ordenha, foi adicionado
2% de acuUcar e levado a outra pasteurizacdo a 82 °C. Mas rapidamente, em volta de
75°C houve a coagulacao, impossibilitando prosseguir com os processos da producao
do iogurte.

Ja o leite de transicdo de oitava ordenha, mais préximo de leite comum apos a
primeira pasteurizagdo (lenta-30 minutos a 62°C), foi adicionado 2% de acucar e
levado a estufa por 4 horas. Mas ndo houve a formacdo de uma consisténcia ideal
para iogurte, mesmo estendendo o prazo de 4 horas em estufa (deixado até 6 horas),

basicamente, o produto ficou com a consisténcia muito semelhante ao inicial (liquido).



29

5 CONCLUSOES.

E possivel concluir que o leite de transicdo apresenta diferencas significativas
em relacdo ao leite em termos de composicdo e caracteristicas fisico-quimicas. O
extrato seco total, que inclui os sdlidos presentes no leite, € consideravelmente maior
no leite de transicdo em comparacao ao leite comum. Essa diferenca reflete o alto teor
de nutrientes, incluindo proteinas, vitaminas e minerais, encontrados no colostro, que
sdo essenciais para o desenvolvimento e a protecdo dos recém-nascidos. Além disso,
o leite de transicdo também possui uma concentracdo mais elevada de
imunoglobulinas, fornecendo protecédo imunoldgica vital para 0 neonato nos primeiros
dias de vida.

O impacto econdémico também pode ser levado em consideracdo, ja que a
producédo de leite de transi¢cdo, de vacas com alta genética e alta producéo, € muito
maior que o consumido pelo bezerro, e mesmo considerando a possibilidade de
estocagem na forma de banco de colostro ou silagem de colostro, as propriedades
diariamente (dependendo da quantidade de vacas), produzem em excesso, e
comumente descartado sem aproveitamento algum. Com este trabalho, podemos
concluir que ha a possibilidade da producéo de queijo com leite de transicéo, o que
pode ser aplicado em pequenas e médias propriedades leiteiras, que queiram produzir
0 gueijo para consumo proprio.

Apesar de inicialmente proibido para consumo humano no Brasil, pesquisas e
estudos tém demonstrado o potencial do colostro como um suplemento nutricional
valioso na alimentacdo humana. A composicao rica em nutrientes, incluindo proteinas,
vitaminas, minerais e fatores de crescimento, torna o colostro uma fonte promissora
de beneficios para a satde humana. E importante continuar pesquisando e avaliando
0s beneficios e a seguranca do uso de colostro e leite de transicdo na alimentacdo
humana. Com mais evidéncias cientificas e uma regulamentacdo adequada, o
colostro e o leite de transicdo podem se tornar um recurso valioso para promover a

saude e o bem-estar das pessoas.
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