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Colostro: A redescoberta de um alimento saudavel,
nutritivo e com potencial probiotico.
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Resumo

O panorama nutricional brasileiro evidencia que o
potencial nutritivo dos alimentos ndo é aproveitado
na sua totalidade e que muitos deles sio descartados
por desconhecimento e preconceitos. A utilizacdo de
alimentos pouco tradicionais pode diminuir os des-
perdicios, com aproveitamento e transformacio em
produtos, cujo valor comercial e nutricional seja re-
conhecido. Um exemplo disso é o leite produzido pela
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vaca nos primeiros dias pés-parto, que é descartado
pelos agricultores. O objetivo deste trabalho foi ava-
liar a composi¢ao centesimal do colostro bovino e de-
senvolver bebida lactea e manteiga tendo como base
a silagem de colostro verificando a viabilidade de
bactérias acidos lacticas nestes produtos. Neste tra-
balho concluiu-se que o colostro é um alimento com
alto valor nutricional, sendo possivel a producio de
manteiga e bebida lactea da silagem de colostro. A
manutencio de Lactobacillus spp viaveis em quan-
tidades suficientes sugere que estes alimentos tem
potencial probidtico.

Palavras-chaves: Colostro. Bovino. Nutricdo
Animal. Probiético.

Abstract

The panorama shows that the Brazilian nutri-
tional potential nutritional value of foods is not
tapped in its entirety and that many of them are
discarded through ignorance and prejudice. The
use of some traditional foods can reduce the wa-
ste, with recovery and transformation products,
whose market value is recognized and nutrition.
An example is the milk produced by cows during
the first days postpartum, which is discarded
by farmers. The objective of this study was to
evaluate the chemical composition of colostrum
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and milk drink developing and butter based on
colostrum silage checking the viability of lactic
acid bacteria in these products. In this work it
was concluded that the colostrum is a food with
high nutritional value, being possible the pro-
duction of butter and milk drink on colostrum
silage. The maintenance of viable Lactobacillus
spp in sufficient quantities suggests that these
foods have the potential probiotic.

Keywords: Colostrum. Bovine. Animal
Nutrition. Probiotic.

1 INTRODUCAO

A populac¢ido mundial pode chegar em 2050 a 9
bilhGes de habitantes (FAO, 2011). Assim, para
que todos tenham acesso a comida, a oferta de ali-
mentos precisa aumentar nos préximos 40 anos
(MUTEIA, 2011). Segundo Clay (2011), isto é um
desafio assustador, visto que cerca de 70% da
terra que é adequada para cultivo de alimentos,
ja estd em uso ou sob alguma forma de protecio.
O maior impacto humano em nosso planeta vem
da producdo de alimentos. Em 2050 poderemos
precisar de trés planetas Terra para atender as
demandas do nosso consumo. Precisamos urgente-
mente encontrar maneiras de fazer mais com menos
sem prejudicar a biodiversidade (CLAY, 2011).

Um alimento importante para a alimentacgao
humana é o leite, sendo o consumo recomenda-
do para todas as faixas etarias. Segundo a FAO
(2011) em 2014 com novos consumidores oriun-
dos dos paises emergentes, havera um déficit de
34 bilhées de litros de leite. Apesar disso o leite
produzido nos quatro primeiros dias pds-parto é
descartado pelo produtor rural por nio ter valor
comercial, embora tenha potencial para ser usado
na alimentacio humana (SAALFELD, et al., 2012).

Em 2008, Saalfeld desenvolveu a silagem de
colostro como forma de aproveitamento do ex-
cesso de colostro produzido nas propriedades
rurais, resolvendo problemas citados na litera-
tura em relacio a conservacgio, armazenamento
e qualidade do colostro (Foley & Otterby, 1978;
Lanuza et al, 1990). Apés 21 dias de fermenta-
cdo a silagem de colostro mantém caracteristi-
cas fisicas e quimicas encontradas no colostro in
natura (SAALFELD, et al., 2012). As bactérias
presentes na silagem de colostro apds 21 dias de
fermentacido foram identificadas como perten-

centes ao género Lactobacillus spp. Nao foi iden-
tificado crescimento de outros micro-organismos
nas amostras avaliadas (SAALFELD, et al.,
2012). Bactérias pertencentes ao género Lacto-
bacillus spp sao fermentadoras de lactose, sen-
do responsaveis por processos da fermentacio e
usados como probidticos em alimentos para uso
de humanos e animais (BURITI, 2007).

O colostro é essencial para recém-nascidos,
entretanto, adultos humanos também podem se
beneficiar (HE, 2001). Além de nutrientes o co-
lostro bovino contém varios componentes bioati-
vos e é uma fonte rica em fatores de crescimento
sendo comercializado como suplemento alimen-
tar de saude em varios paises (PLAYFORD et
al, 1999; URUAKPA, 2002). Quando Albert Sa-
bin fez sua primeira vacina oral contra a polio-
mielite, a imunoglobulina que ele utilizou foi de
colostro bovino (SABIN, 1950).

O “Leite Imune” produzido com colostro bovino
hiper-imunizado é usado para combater proble-
mas gastro intestinal em humanos e a empresa
Lifeway Foods Inc. langou no mercado ameri-
cano o Basic Plus, uma bebida a base de kefir,
contendo Proventa (colostro) com componentes
imunolégicos naturais (SOUZA, 2008).

Em muitos paises do mundo o colostro bovino
é usado na alimentacio humana. Nos paises es-
candinavos durante centenas de anos era produ-
zido um pudim de colostro coberto com mel para
celebrar o nascimento de herdeiros (OLIVEIRA,
2012). Na Turquia um prato feito com colostro
bovino é chamado de Kelle. O colostro (avuz) é
colocado em uma panela sendo lentamente aque-
cida para tornar-se firme. No Caucaso este colos-
tro solidificado é polvilhado com ac¢tcar sendo
conhecido como “Gumus” (KALAFAT 2011).

Na Finlandia o pudim de colostro bovino é uma
sobremesa tradicional, tendo sido adotado por
muitos chefs de diferentes partes do mundo, mui-
tas vezes com pequenas variagoes (Godin 2011).
Também na Finlandia é produzido o Leipajuus-
to cheese ou juustoleipa que é um tipo de quei-
jo fresco feito tradicionalmente com colostro de
vaca. Outro produto é o queijo de colostro assado
chamado de Uunijuusto Ternimaidosta. Na
Noruega é produzido um Pudim de colostro de-
nominado kyrost, Ramelkspudding ou kalvedans
(danca bezerro). Além do pudim é produzido pan-
quecas e waffles que podem ser feitos sem o uso de
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ovos (Anne-lise 2010). Imigran-
tes alemaes descrevem o uso de
queijo de colostro denominado
Crost, feito com colostro fresco,
sal, acucar e canela, assado em
forno aquecido. B
Segundo Dalton (2012) até .
pouco tempo na Nova Zelandia o
colostro ndo era valorizado. En-
tretanto, com o reconhecimento
do colostro como um alimento g
saudavel e usado por atletas ho-
mens e mulheres isto comegou a
mudar. Nos ultimos trés anos,
empresas de laticinios pagaram
aos agricultores um prémio pelo
colostro em vez de penaliza-los
como era comum. Dalton (2012)
cita que um mercado de exporta-
cao de alto valor estd em desen-
volvimento na Asia e J apao para comercializagao
do colostro, inclusive com precos exorbitantes.
Esta revisdo demonstrou que existe possibilidade
de desenvolver muitos produtos a base de colos-
tro. O objetivo deste trabalho foi realizar a analise
centesimal do colostro bovino e o desenvolvimen-
to de manteiga e bebida lactea tendo como base a
silagem de colostro, verificando a viabilidade de
bactérias acidos lacticas nestes produtos.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Analise centesimal do colostro bovino

O colostro foi coletado através de ordenha me-
canica de 10 vacas das ragas Jersey e Holandesa
em propriedades do sul do Rio Grande do Sul,
Brasil. As amostras foram coletadas em frascos
estéreis (226mL), resfriadas e transportadas ao
laboratoério. As andlises foram realizadas em du-
plicata segundo metodologia descrita nas Nor-
mas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985).
Os parametros avaliados foram: pH (medido em
potenciometro digital - DM 20), acidez (graus
Doérnic), proteina (digestdo de Kjeldahl, fator
6,5), extrato seco (determinado pelo método de
secagem em estufa a 105°C), cinzas (determina-
da pelo método de incinera¢do em forno mufla
a 550°C), gordura (método de Gerber) e lactose
(determinada pelo método de Fehling).

Foto: Mara Helena Saalfeld

2.2 Producao de manteiga e bebida lactea

A silagem de colostro foi produzida no Cen-
tro de Treinamento de Agricultores da Emater/
RS-Ascar-Cetac, Cangucu RS conforme Saalfeld
(2008). Apés 21dias de armazenamento a sila-
gem foi utilizada como base para producido de
manteiga e bebida lactea. A elaborag¢ao dos pro-
dutos foi no CETAC e no Laboratério de Ana-
lise Sensorial de Alimentos do Centro de Cién-
cias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
(CCQFA) da UFPel Campus Capao do Leéo.

Nas amostras de silagem de colostro utiliza-
das para elaboracio dos produtos foram realiza-
das analises de proteina (digestao de Kjeldahl,
fator 6,5), pH, acidez (% m/v de acido latico) e
umidade (% m/v) (ADOLFO LUTZ,1985).

Para obtencdo da manteiga a matéria gorda
da silagem de colostro foi desestabilizada através
da acéo fisica do liquidificador com agua gelada.
Apbs 2 minutos ocorreu a expulsdo do leitelho
(soro e agua) resultando na manteiga. Apos la-
vagem e maxalagem foi realizada a salga e refri-
geracgao para aquisi¢ao da consisténcia desejada.

Para elaboracio da bebida lactea a por¢ao con-
tendo o soro e caseina da silagem de colostro foi
liquidificada por quatro minutos. Apds repouso
de 2 minutos a bebida foi filtrada. Para cada 500
ml da bebida foi acrescentado 2% de bicarbonato
de sbdio, 4% de agticar e 4% de polpa de morango
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ou para bebida sabor chocolate fo1 acrescentado
6% de achocolatado.

Uma aliquota de 10pL da manteiga e bebida lac-
tea fol semeada nos meios de cultivo: Agar sangue
(Difco 11, USA), MacConkey (Difco Il, USA), Cha-
pmann (Difco I, USA), incubados em aerobiose,
por 24 horas, a 37°C. As amostras foram avaliadas
quanto ao nimero de células viaveis das bactérias
acidos laticas totais através de diluigoes seriadas
na base 10 em placas com meio MRS (Man, Rogosa
e Sharpe - Biobras, Brasil) incubadas em microae-
rofilia em estufa a 37°C, por 48 horas. A contagem
das unidades formadoras de colonias foi feita atra-
vés do contador de colonias, em placas que apre-
sentavam entre 30 e 300 ufc.

A bebida lactea foi avaliada antes e apés a
adi¢do do aromatizante e acglicar em relacido a
contagem de fungos filamentosos e leveduras.
Para essa enumeracgio foi empregado agar Ba-
tata Dextrose (BDA), acrescido de 0,2 mL de 4ci-
do tartarico (10% p/v), utilizando-se o método de
plaqueamento em superficie, semeando-se com
alga de Drigalsky, seguido de incubacgio a 25°C
por 5 dias e visualizado em microscopia éptica.

3 RESULTADOS e DISCUSSAO

A composicio centesimal das amostras de co-
lostro conforme o horario de coleta pés-parto,
apresentadas na tabela 1, evidencia que o colos-
tro bovino é um alimento rico em constituintes
nutricionais e apresenta potencial para ser pes-
quisado como alimento para humanos.

Tabelal - Avaliacéo centesimal do colostro con-
forme horas pés-parto

individualidade, raca, nimero de pari¢ao, racao
pré-parto, duracio do periodo seco e tempo pds-
-parto, estando de acordo com relatos de Kehoe
et al (2007). Gonzales (2001) ressaltou que o lei-
te bovino é um fluido composto por uma série de
nutrientes sintetizados na glandula mamaria a
partir de precursores derivados da alimentacgao
e metabolismo, 0 mesmo ocorrendo com a com-
posicéo do colostro.

Na tabela 1 estd demonstrado que o nutriente
com maior variagao foi a proteina. No momento
do parto, os valores observados foram de 16,44%
diminuindo para 6, 91% com 60 horas pds parto.
Estes achados estdo de acordo com pesquisas de
Kehoe et al (2007). Segundo este autor, um dos
motivos da variacdo decrescente do percentual
de proteinas estd relacionado ao percentual de
imunoglobulinas que é de quase 6% no colostro
diminuindo para 0,09% no leite. Foi observado
neste estudo que a medida que transcorrem as
horas pds-parto os nutrientes se modificam, apro-
ximando-se a valores encontrados no leite, corro-
borando resultados de Kehoe et al (2007). Pode-
-se observar que o percentual de lactose aumenta
com o numero de ordenhas de acordo com os es-
tudos de Foley E Otterby (1978). Neste estudo os
percentuais de matéria seca diminuiram com o
numero de ordenhas pés-parto estando de acordo
com os resultados de Gonzales (2001), este acha-
do provavelmente esta relacionado a diminuicio
dos percentuais de proteina. Os teores de gordu-
ra, em média 6%, ndo sofreram alteracido até 60
horas pds parto, entretanto sabe-se que os per-
centuais de gordura diminuem para valores em
torno de 3,7% em leite de vaca Holandesa, e 4,4

% em leite de vaca Jérsei, estando

pH | Lactose % Cinzas %  Proteina % Umidade % Gordura % MS % °D relacionados a ahmentagao € araca

da vaca leiteira (NEITZ, 1995). Foi

Parto 642 | 269 1,77 16,66 75,82 6,07 26,06 | 30 | observado teores de acidez maiores
24 horas 629 | 321 1.20 10,44 85,24 6.40 1476 35 40 leite (13 a 17°D). Provavelmente
36horas 648 3,13 1,46 9,53 84,65 5,95 15351 25 | ota acidez seja devido aos solidos
48 horas 631 | 329 1,25 7,03 84,47 6,00 15,53 | 46 ~ .

nao gordurosos como: albumina, ca-

60 horas | 6,31 | 3,41 1,28 691 85,99 5,92 14,11 25 ’ ¢
: : : —— seinas e fosfatos. As concentracoes

Obs.: (n=10); MS = matéria seca; “D = Graus Dornic. de fosfatos e de caseinas Sin as mais

Neste estudo foram observados diferentes
percentuais nutricionais das amostras coleta-
das entre ragas e entre propriedades (dados néo
mostrados). Acredita-se que estas variacdes sdo
influenciadas pelo manejo, alimentacéo da vaca,

importantes, de maneira que a acidez sera maior,

quanto maior o conteudo proteico do colostro.
Embora o colostro seja um alimento rico em

constituintes importantes para alimentacéo e na

saude humana (PLAYFORD et al., 1999; URU-
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AKPA, 2002) ainda é pouco utilizado na alimen-
tacdo humana. Durante a pesquisa foi possivel
observar a existéncia de preconceitos em relacao
ao uso do colostro, entretanto nio foi possivel
1dentificar a origem deste preconceito. A maio-
ria das pessoas nunca consumiu colostro, mas
tem conceitos estabelecidos de que é algo que
néo deve ser consumido. O uso de colostro néo é
proibido, visto que muitas industrias no mundo
utilizam o colostro na forma de leite imune.

Provavelmente os preconceitos e a proibi¢io de
adicionar colostro ao leite que sera comercializa-
do (ANVISA, 2012), leva ao senso comum de que
o colostro ndo pode ser usado em alimentacio
humana. Entretanto esta recomendacio deve-se
a diferenca de constituicdo entre eles que pode
trazer problemas tecnolégicos, relacionados com
a instabilidade proteica face ao tratamento tér-
mico durante a pasteurizacao (Behmer, 1999).

Além do potencial para utilizacido de colostro
in natura, neste experimento ficou demonstra-
do que a silagem de colostro pode ser utilizada
como base para produgao de derivados lacteos.

Conforme o MAPA (2005) bebida lactea é o
produto onde a base lactea represente pelo me-
nos 51% (cinquenta e um por cento) massa/mas-
sa (m/m) do total de ingredientes do produto.
Pode também ser caracterizada como um produ-
to fermentado mediante a ac¢éo de cultivo de mi-
crorganismos especificos, e/ou adicionado de leite
fermentado e/ou outros produtos lacteos fermen-
tados, e que nao podera ser submetido a trata-
mento térmico apds a fermentacdo. A contagem
total de bactérias lacticas viaveis deve ser no
minimo de 105UFC/g, no produto final, para o(s)
cultivo(s) lactico(s) especifico(s) empregado(s),
durante todo o prazo de validade. Saalfeld et al
demonstrou em 2012 que a silagem de colostro
tem quantidades de Lactobacillus spp necessa-
rias para sua classificacdo como bebida lictea e
nao possul micro-organismos patogénicos.

A Silagem de Colostro é uma bebida fermen-
tada que apresenta nutrientes superiores ao lei-
te mantendo valores de proteina, matéria seca,
umidade e gordura observados no colostro in
natura, entretanto foi demonstrado que houve
diminui¢do dos percentuais de lactose em si-
lagem de colostro com 30 dias de fermentacio.
(SAALFELD et al., 2012). Este fato sugere que a
silagem de colostro seja base para a formulacéo
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de alimentos para pessoas intolerantes a lacto-
se, necessitando maiores estudos.

O método de obtencdo da manteiga usando a
matéria gorda da silagem de colostro esta de acor-
do com o que determina a legislagdo (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 é de no maximo 16% para umidade e
3% para a acidez segundo a Resolucgdo n°4 de 28
de junho de 2000 (BRASIL, 2000). Na manteiga
e bebida lactea nao foi identificado crescimento
bacteriano nos meios Agar sangue, MacConkey
e Chapmann, indicando qualidade higiénica sa-
nitaria do produto, conforme estabelecido pela
Resolugao n°12 de 02 de janeiro de 2001.

Nos dois alimentos foi identificado o cresci-
mento de Lactobacillus spp em meio MRS. Ba-
seado nos estudos de Buriti (2007) possivelmen-
te haja possibilidade de utilizar o Lactobacillus
spp da silagem de colostro como probidticos,
Apoés a adicdo de produtos para enriquecimen-
to de sabor da bebida lactea houve crescimento
de bolores e leveduras, havendo necessidade de
controle de qualidade destes aditivos.

Na producéo da bebida buscou-se preservar ca-
racteristicas fisico-quimicas naturais do produto
inicial, proporcionando apresentacio, coloracio e
sabor atrativos a alimentacdo humana. Na ava-
liacao fisico-quimica da silagem de colostro sem
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a gordura foram encontrados os valores de 6,36%
a 14,45% para proteina, superiores aos encontra-
dos no leite relatado por (Kehoe, 2007). A varia-
cao observada entre as amostras estd relacionada
ao tempo da ordenha pds-parto, individualidade,
manejo, alimentacdo, duracdo do periodo seco e
raga da vaca produtora. Artesanalmente, em pro-
priedades rurais a elaboracio da bebida com esta
variagdo centesimal ndo é limitante, visto que a
mesma variacdo é observada no leite. Para a in-
dustrializacido do produto, deverao ser estabeleci-
dos padrdes nutricionais, da mesma forma como
acontece no leite pasteurizado. Os resultados de
pH foram de 3,67 a 4,27 com gosto 4cido e a avalia-
¢ao de acido lactico apresentou variagao de 10,55
a 22,90%. Apds a adicdo do bicarbonato, aroma-
tizante e acticar o pH ficou em média de 4,9 e o
sabor ficou agradavel.

Apo6s 21 dias de fermentacido a silagem de
colostro apresentou apenas Lactobacilos spp
viaveis, com valores superiores ao valor médio
de 108 UFC/g necessario para um produto final
de bebida lactea fermentada. Nossa avaliacao é
que esta bebida pode ser utilizada como fonte de
Lactobacillus spp vivos com potencial probidti-
co. Oficinas de preparacéo destes produtos com
agricultores familiares tém despertado interes-
se e adocao pela familia rural.

Ainda néao existe legislacdo especifica para

=
'8
ol
&
>
8]
£
=
>
.
)
o
)

produtos a base de colostro e silagem de colos-
tro, tanto para contagem bacteriana como para
avaliagdo fisica e quimica. Neste trabalho foi
utilizado como parametro a legislacao existente
para produtos lacteos.

A pesquisa sensorial realizada com a manteiga
e dois sabores da bebida mostrou uma boa acei-
tacdo do produto. Percebemos que tanto a bebida
lactea de morango quanto a de chocolate seriam
adquiridas pelas pessoas que participaram da pes-
quisa, sendo que a bebida do sabor morango teve
uma aprovacgio maior com 85,72% comparado com
82,14% do sabor chocolate (dados ndo mostrados).

4 CONCLUSAO

O colostro bovino é um alimento com qualidade
nutricional que apresenta percentuais de protei-
nas, gorduras, cinzas e solidos totais superiores ao
leite, oferecendo potencialidade para ser estudado
e beneficiado para uso na dieta humana. Neste
trabalho, pode-se concluir que é possivel produzir
manteiga e bebida lactea tendo como base a sila-
gem de colostro. A manutencio de Lactobacillus
spp. viaveis em quantidades suficientes sugere que
esta bebida tem potencial probidtico. Em relacdo a
legislacdo microbioldgica para lacteos os produtos
estdo aptos para consumo, existindo a necessidade
de regularizar a legislacdo de alimentos a base de
silagem de colostro junto ao MAPA.
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