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RESUMO 

A preservaçao de co1ostro para alimentação de 

bezerros durante o aleitamento e 

ses de clima temperado. 

pr�tica consagrada em paT 

Procurou-se verificar se a fermentação natural 

(T
1) e a adição de 0,1% de formaldefdo (T2), considerados co

mo os m�todos mais tradicionais de conservação de colostro na 

queles pafses, seriam viãveis tamb�m sob nos�as condições de 

clima sub-tropical. 

Paralelamente a testes de aceitação e desempe

nho com bezerros, estudou-se a evolução ffsico-qufmica do 

colostro conservado, de 15 vacas holandesas, durante perlodos 

de 28 dias, abrangendo desde o inverno at� o verao. 

O pH, as concentrações de s51idos totais, de 

protelna total. protelna verdadeira e nitrog�nio não-prot�ico 

alteraram-se significativamente durante o tempo de armazenamen 

to do colostro. Houve efeito de tratamento apenas em relação 

ao pH (T
1 

< T2) e ã proteína total (T2 < T
1

).
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Os valores iniciais e finais, e a média das de 

terminações dos parâmetros nos dias l, 2, 3, 7, 14, 21 e 28 

de armazenamento foram os seguintes: 

Parâmetros 

oH 
Sõlidos totais ( % )

Proteína total ( % )

Proteína verd. ( % )

N não-protéico ( % )

Gordura ( % )

Sõlidos n-gord. ( % )

Cinza ( % )

Va1or inicia 1 
_________ ..., ___ 

Tl T2 

4, 9 3 5,65 
13,74 1 2, 6 7 
5,74 4,59 
5,21 4,08 
0,08 0,08 
3,65 3,68 

10,09 8,33 
O, 80 O, 80 

Valor final Média 
------------- - .... - - --- ... - - - --

Tl T2 r, T2 

4 , l O 4,49 4,57 5,42 
11 , 60 12,16 12,46 12,48 
4,93 4,91 4,87 4,42 
3,27 3,57 3,91 3, 71 
0,26 O, 21 O, l 5 O, 11 

3,33 3,36 3, 6 5 3,63 
8,28 8,80 8, 64 8,78 
0,76 0,78 0,79 0,80 

Todos os parãmetros correlacionaram-se·com pH, 

sõlidos totais e temperatura ambiente, com exceção da cinza. 

Na época mais quente do ano houve incid�ncia de 

fungo na camada superficial do colostro fermentado. Removida 

a camada afetada antes da homogeneização, o material prestou

se normalmente para o consumo pelos bezerros. 

A composição final relativa aos parâmetros es

tudados do colostro conservado equivaleu-se â do leite inte

gral, conservando-se porem mais rica em proteína total e cinza. 

Concluiu-se que ambos os tratamentos preserva-
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ram satisfatoriamente o colostro mesmo durante a estação mais 

que·ite do ano, quando a apl·icação de formalde1do mostrou ··· se 

mais segura, aoesar de mais onerosa. 
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SUMMARY 

The preservation of colostrum for dairy calves 

feeding is a common practice in countries 

clima te. 

of 

The objective of this study was to 

under conditions of sub-tropical climate and ambient 

tempera te 

compare, 

ternpe-

rature, two of the most tradicional methods of colostrum pre-

servation: natural fermentation (T1) and addition

formaldeide (T
2

). 

of O, 1 % 

An addition to consumption tests with calves, 

the physical-chemical evolution of the preserved colostrum 

of 15 Holstein cows was studied during periods of 28 days at 

different seasons of the year (winter at summer). 

The value of pH, tota1 solids, total protein, 

true protein and non-protein nitrogen were sígnificant1y a1tered 

by both treatments. Only pH (T1 < T
2

) and total protein (T2<

T1) were significantly different between the two treatments.

The initial and final values, and th e mean 
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of values determined at days 1, 2, 3, 7, 14, 21 and 28, for 

thE parameters studied were the following: 

lnitial v alue Final va l ue Mean value 

Parameters ----------------=- ------------- -------------

Tl T
2 

T
l

T2 T
l

T2

pH 4,93 5,65 4 , 1 O 4,49 4,57 5,42 

Tota1 solids ( % ) 13,74 l 2, 6 7 11 , 60 12,16 l 2, 4 6 1 2, 58

Total proteín ( % ) 5,74 4, 59 4, 9 3 4,91 4,87 4,42 

True protein ( % ) 5 , 21 4,08 3,27 3,57 3, 91 3, 71 

Non-protein N ( º' ) h 0,08 0,08 0,26 0,21 O, 1 5 O, 11 

Fa t ( �o 3,65 3,68 3,33 3,36 3,65 3,63 

Non fat s o 1 i ds ( % ) 10,09 8,33 8,28 8,80 8,64 8,78 

Ash un 0,80 O, 80 0,76 0,78 O, 79 O, 80 

Significant correlations were observed between 

the parameters studied, except ash, and am�ient temper�ture, 

pH, and total solids. 

During the hotter time of the year there were 

fungi development at the surface of the colostrum preserved 

by natural fermentation. The colostrum was normally con-

sumed by the calves after the removal of the upper layer of 

the colostrum which contained the fungi. 

The final composition of the preserved colostrum 

w as e q ui v a 1 e n t to t h e e o m p os i ti o n o f i n te g r a 1 mi 1 k , ex e e p t for 

total protein and ash, which was higher in the preserved colostrum. 
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It can be conc1uded that both methods was 

efficient in the preservation of colostrum, even du;-ing the 

warm season. The use of formaldehyde, even though more 

expensive, seems to be safer during the warm season. 



1. INTRODUÇÃO

O co1ostro de vacas, do ponto de vista restri

to, pode ser definido como mistura de secreções lãcteas e 

constituintes s�ricos do sangue que se acumulam nas glândulas 

mamãrias durante o período pre-parto (FOLEY E OTTERBY, 1978). 

Sua produção ocorre nos primeiros 2 a 10 dias apõs - parto 

(FRANDSEM, 1958, citado por STOTT � �L!_, 1981). 

A função mais conhecida do colostro e a de fon 

te de imunização passiva do lactente em suas primeiras horas 

de vida. Este produto, apesar de não ter valor comercial, e 

rico e bem equilibrado em todos os nutrientes essenciais aos 

lactentes. As vacas boas produtoras de leite podem produzir, 

por parto, 40 kg de colostro excedente �s primeiras mamadas 

pelos bezerros. 

Nos países de clima temperado foi executado 

considerãvel nGmero de trabalho experimental sobre o colostro 

fermentado naturalmente ou conservado com aditivos quTmicos ã 

temperatura ambient controlada. Dentre os aditivos estão 



incluTdos os ãcidos orgânicos e formaldeTdo 

LEf: s 1977). 

2. 

(CARLSON e MUL-

As publicações brasileiras a respeito de arma

zenamento de colostro ã temperatura ambiente são poucas. 

Os objetivos deste trabalho foram os de se com 

parar e acompanhar a evolução do colostro, armazenado por 28 

dias ã temperatura ambiente, fermentado naturalmente e con

servado com 0,1% de formaldefdo, atravês dos parâmetros: pH e 

concentrações de sõlidos totais, gordura, sõlidos não gordur� 

sos, proteTna total, protelna verdadeira, nitrog�nio não pro

t�ico e cinza. Adicionalmente, procurou-se detectar possT

veis relações entre estes parãmetros com a temperatura ambien 

te. 



2. REVISÃO DE LITERATURA

2.1. Colostro fresco de vaca holandesa preta e branca 

(Hpb): composição e características flsicas 

3 

O colostro � um produto que varia mais que o 

leite integral (PARRISH et 37i_i_, 1948). Segundo FOLEY e OT

TERBY (1978), a composição e as características físicas do co 

lastro fresco variamcomuma sêrie de fatores, inc·luindo a in

dividualidade, rebanho, ordem de lactação, dieta no · perTodo 

prê-parto, extensão de período seco, intervalo entre ordenhas 

e intensidade de esgotamento (FOLEY e OTTERBY, 1978). 

Analisando as tabelas l e 2, nota-se que a com 

posição e as características físicas do colostro tendem a apr� 

ximar-se das do leite integral, a medida em que as ordenhas 

vao se aproximando do final das 6 primeiras ordenhas pos-par

to, correspondentes a 3 dias. Entre as tendências, observa-se 

que a densidade e as concentrações de s6lidos totais, sõlidos 

nao gordurosos, protelna total, caselna, nitrog�nio n�o pro-
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têico, imunoglobulinas, imunoglobulina G, cinza, fÕsforo, zin 

co: carotenõides, vitamina A, vitamina E, riboflavina, ãcido 

fÕlico e colina decrescem para os valores normais do leite in 

tegral, enquanto que as concentrações de lactose e ãcido pan

totênico tendem a aumentar. As concentrações de gordura, cãl

cio, magnêsio, potãssio, sõdio, cloro, manganês ( tabela 1) tia 

mina e cianocobalamina (tabela 2), foram altas no colostro, e 

o pH foi menor no coloitro que no leite integral. Por outro

lado, as concentrações de albumina e ãcido ascõrbico do colos 

tro são similares aos encontrados no leite integral. 

A densidade decresceu de 1,055 na 1? ordenha a 

1,030 na 6? ordenha, e a media geral foi de 1,037, enquanto 

que no 109 dia a densidade media do leite foi de 1,032. 

Nas 6 primeiras ordenhas de colostro, os valo-

res de pH variaram de 5,91 a 6,88, com m�dia de 6,23. Sendo 

que os pH m�dios de verão foram significativamente menores do 

que a dos meses frios, provavelmente como resultado de uma me 

nor quantidade de ãcidos formados nos meses frios, devido ao 

efeito do ambiente ou da dieta. 

CAUFIELD e RIDDELL (1936), citado por MclNTYRE 

et alii (1952), relataram que o pH aumentou gradativamente 

desde a 1� ordenha at� o 159 dia ap5s-parto, concordando com 

as observações de ENGEN e UND SCHLAG (1924) sobre acidez titu 

lavel, citados por McINTYRE �t_ ali_t (1952). Entretanto, os 

dados da tabela 1 não comprovam tal tend�ncia durante as pri-
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meiras 6 ordenhas. A capacidade tampão do colostro foi maio� 

do que a do leite, tendo at�ngido valor mâximo a pH prõximo 

de 5. Trabalhos de GARRETT e OVERMAN (1940) sugerem a possi

bilidade de a protelna e/ou fosfato de câlcio serem os prin

cipais agentes tamponantes. 

A composição mêdia de sõlidos totais do colos

tro decresceu de 24,09% na l� ordenha a 13,35% na 6ª ordenha, 

e a me d i a d a s 6 p r i me i r a s o r d e n h a s f o i d e 1 7 , O 2 % . E n t r e tanto , 

os valores extremos variaram de 13,35 a 27,42% (GARRETT eOVE� 

MAN, 1940). No leite integral,a concentração foi de 12,25%. 

A concentração de sõlidos totais decresceu rapidamente duran

te o per1odo de transição de secreção do colostro a taxas si-

milares ãs observadas com a densidade. Contudo, a correla-

ção entre a concentração de sõlidos totais e os valores de 

densidade pode ser afetada rela concentração de gordura. A 

fração so1idos totais do co1ostro consiste essencialmente de 

protelna, gordura, minerais, vitaminas (ROY, 1977,citad? por 

OYENIYI e HUNTER, 1978), e carboidratos, como ocorre no leite. 

As concentrações m�dias de gordura do colostro 

variaram de 6,84% na 1� ordenha a 4,14% na 6� ordenha, com me 

dia, das 6 primeiras ordenhas, de 5,41%, enquanto que a me

dia do leite integral foi de 4,33%. 

Os glõbulos de gordura do colostro, em compar� 

çao com os do leite, apresentaram maiores tamanhos e menor 

proporção de membranas (SHIMIZU � éllii, 1979). Assim sendo, 

pode ocorrer uma estratificação superficial mais rãpida no co 
lastro do que no leite. 
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YAMADA e ITO (1979) e ZADRf,ZIL et alii (1977) 

constataram que a fração 1 ip'i"deos neutros consiste, ;:>redomina_!]_ 

temente, de triglicerideos. Ocorreram também alguns esterõis, 

esterol-êsteres, l ,2-diglicerideos, 1 ,3-diglicerldeos e ãci

dos graxos 1ivres, enquanto que na fração polar predomina a 

fosfatidi1co1ina, alêm de concentrações menores de fosfati

dil-etanolamina, esfingomielina e ceraminohexosideos. 

Os principais ãcidos graxos do colostro, em or 

dem decrescente de concentrações, nos primeiros 5 dias apos

parto, foram: olêico, palmitico, esteãrico, miristico, palmi

to1êico, caproico, linoleico, lãurico, cãprico, linolênico, 

c a p r í1 i e o e c a p r o l ê i c o ( S A N T OS �- � 1 i i , 1 9 7 6 e A I S AH A e t a 1 iJ_ , 

1979). 

A variação media da concentração de sôlidosnão 

gordurosos foi de 17,84% na l� ordenha, e de 9,21% na 6� or

denha, e a r:1êdia das 6 primeiras ordenhas foi de 11,28%, en

quanto que a media do leite foi de 8,80%. 

Quantitativamente, o principal constituinte da 

fração sôlidos não gordurosos foi a prote,na, na qual a albu-

mina e as globulinas compõem a maior porção (MOODY et 

1951). 

a l i i , 

As concentrações de proteTna total do colostro 

decresceram de 13,18% na 1� ordenha a 3,89% na 6� ordenha.com 

mêdia de 7,48%, enquanto que a m�dia do leite integral foi 

de 3,33��-

0s principais constituintes da fração proteina 
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total sao: caseína, imune-globulinas, albumina e nitrogênio 

não protéico (PARRISH � alii, ·1943 e H0DATE et alii, 1978). 

A maior causa do declínio do teor de proteína 

foram as reduções nas concentrações de imune-globulinas (PAR

RISH � alii > 
1948). Este declinio foi em torno de 84%, e de 

16% em relação ã concentração de prote1na do co1ostro no mo

mento do parto, respectivamente ãs 12 e 24 horas ap6s - parto 

{0YENIYI e HUNTER, 1978), sendo que no momento do parto a con 

centração de imune-globulina G foi equivalente a 64,5% da prQ 

teína tota1 do colostro (H0DATE et alii, 1978; 0YENIYI e HUN

TER, 1978 e ST0TT � ali'!_, 1981).

A concentração de lactose foi mais baixa no co 

lastro do que no leite integral (0YENIYI e HUNTER, 1978), va

riando de 3,16% na 1ij ordenha a 4,70% na 6ij ordenha, com me

dia das 6 primeiras ordenhas igual a 4,02%, e no leite inte

gral a mêdia foi de 4,93%. A variação da concentração de lac 

tose no colostro foi inversamente proporcional aoi valores 

de densidade e concentrações de protelna e cinza durante o 

perlodo de transição (PARRISH et alii, 1950). Dessa forma, 

a concentração mãxima de lactose 
-

ocorreu por volta de um rnes 

ap5s-parto (LARS0N e KENDALL, 1957). 

A concentração media de cinza decresceu de 

1 ,13% na l� ordenha a 0,83% na 5� ordenha, com valor medi o

das 6 primeiras ordenhas igual a 0,96%, enquanto que a media 

do leite integral foi de 0,74%. 

Da tabela 1, depreende-se que a fraç�o cinza 
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do colostro foi constituída por cãlcio, fÕsforo, potãssio, 

mag,1esio, cloro, sodio, zinco, cobalto, ferro, cobre e man

ganês, predominando cãlcio, fosforo, potãssio e cloro. O clo

ro e o âniom que mais determina a tonicidade do leite(OYENIYI 

e HUNTER, 1978).

Verifica-se, pela tabela 2, que as concentra-

çoes de vitaminas no colostro foram maiores do que no leite 

integral, com exceção dos ãcidos nicotinicos e pantotênico, bem 

como de biotina. 

As concentrações de vitamina A, de carotenõi

des e de riboflavina declinam rapidamente nas primeiras 6 or

denhas apõs-parto. Segundo SUTTON � alii (1947), as concen

trações de carotenõides, vitamina A e riboflavina foram res

pectivamente, 10, 6 e 3,3 vezes maiores no colostro da primei 

ra ordenha do que no leite integral. Aproximadamente 90 a 95% 

do total de carotenõides podem ser considerados como caroteno 

(PARRISH et alii, 1949). 

et As concentrações de colina (WAUGH 

1947), e de cianobalamina (ANTHONY � alii, 1951), 

gradualmente entre a 1� e a 6� ordenhas de colostro. 

a l i i , 

declinam 

O valor energêtico do colostro, em  energia bru 

ta, obtido por DANIELS et alii (1977), ê de 860 cal/g. 

A absorção aparente do colostro por be-

zerros com idades entre 1 e 4 dias, sem ocorrência de diar 

reias, foi de 94 7; + 3, 6 O; 9 O 7; + 6, 9 4; 97% + 1 , 2 7 ; 98 + l , 6 O,-

95% + 2 , 91 ; 90o/; 
+ 8,65; e 57% + 24, 19, respectivamente para
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materia seca, prote1na, extrato etereo, carboidratos, cinza, 

vitamina A e carotenõi des ( ;,ARRISH et �j_, 19·53). 

A imunização serica pode não ser a única forma 

de proteção aos bezerros lactentes, pois pode ocorrer uma pr� 

teção ao nível de luz intestinal contra microrganismos (REI

TER, 1978). 

Neste contexto, o colostro contem componentes 

que podem ter ação antimicrobiana, que são os seguintes: imu

no-glubulinas A e G1, 2-deoxy-glucose, lisozima, properdina,

conglutinina, complexo proteína/vitamina ligados por cianoco

balamina, ãcido linoleico, caprico e caprilico (REITER, 1978), 

lactoferrina (REITER, 1978; �ALMQUIST, 1979; e SUZUKI et alii 

1979), fatores anti-tripsinico (ESPARZA e BROCK� 1979); e HOB 

KANEN-BUZALKI e SANGHOLM, 1981) e ãcido 6-carbcxi-2,4-dihidro

xipirimidina (\4ING, 1958; REITER, 1978; e S HIMAZAKI � alii, 

1979). A inda podem ser desenvolvidos no colostro outros fa

tores com ação anti-microbiana, tais como: ãcido 1ãctic.o, Lae 

;tobaeLt..ftt/� f.a.e;t.Ls, S:tfLe,p;toc.occ.ul sp, este produzindo perõxi

do, cujo hidrog�nio se complexa com o sistema lactoperoxidas� 

tiocianato, que� bactericida (WING, 1958, e REITER, 1978). 

2.2. Evolução do colostro de vaca holandesa preta e branca 

durante o armazenamento 

KAESER e SUTTON (1948) utilizaram colostro ex-
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cedente, dos primeiros 2 dias de aleitamento, alternadamen

te ou misturado com o leite integral. Essa medida evita a 

estocagem, mas requer uso imediato. 

O armazenamento do colostro excedente pode ser 

feito atrav�s do congelamento, ou mesmo ã temperatura ambien

te, por meio de fermentação natural ou com a adição de subs

tâncias conservadoras (FOLEY. 1978). 

O congelamento previne efetivamente a degrada

çao dos nutrientes durante o armazenamento, ocorrendo altera

ções não significativas no pH ou na acidez, gordura, sõlidos 

totais, e nitrog�nio não prot�ico (CARLSON e MULLER, 1977). 

Essas alterações provavelmente ocorreram no degelo por açao 

fermer.tativa (FOLEY e OTTERBY, 1978). Segundo DICKEY e FOOTE 

(1948), citados por FOLEY e OTTERBY (1978), em 6 meses de es 

tocagem a -20,6º C não houve perda de vitamina A, e a redução de 

caroteno foi inferior a 6%. O congelamento, entretanto, im

plica em gastos adicionais. 

O colostro pode ser armazenado economicamente 

a temperatura ambiente, com urna exig�ncia minirna de manipula

ção (FOLEY, 1978; e STODDARD, 1979). Mesmo que seja ferment� 

do naturalmente ou conservado, ocorrem a1terações nas caract� 

rfsticas fisicas, e invariavelmente perdas de nutrientes. Es

tas alterações são dependentes sobretudo do tempo de armaze

namento, temperatura e tipos de aditivos (FOLEY e OTTERBY, 

1978). 

Os conservantes tem sido utilizados particula! 
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mente para o controle da fermentação em ambiente de temperat� 

ra elevada (STODDARD, 1979). As tabelas 3 (A e B) constam 

de uma lista de aditivos preserv dores, juntamente com suas 

respectivas dosagens. 

Uma das maneiras se medir a produção de ãci 

dos durante o desenvolvimento microbiano no colostro e atra

ves do decréscimo resultante em pH (BUSH et alii, 1980). 

No colostro fermentado naturalmente, ãs tempe

raturas de 16 a 27° c, os valores iniciais de pH, de 5,7 a 

6,6, decresceram a menos que 5, em 2 a 5 dias de armazenamen 

to (_WHITE� alii, 1974; MULLER e SYHRE, 1975; OTTERBY et 

alii, 1976; CARLSON e MULLER, 1977; DANIELS � alii, 1977; 

JENNY� alii, 1977; MULLER e SMALLCOMB, 1977; OTTERBY et 

alii, 1977; RINDSIG e BODOH, 1977; e RINDSIG et �_l_U_, 1977). 

Em condições similares, YU et alii (1976) verificaram redução 

para 4,7 em 6 dias de armazenamento, enquanto que, no traba

lho de OTTERBY � alii (1976), ã temperatura ambienté, .foi re 

duzido para 4,5 jã no primeiro dia de coleta. 

A adição de colostro fresco em colostro fermen 

tado aumenta pouco o pH, mas em um dia ele decresce aos valo

res anteriores (MULLER e SYHRE, 1975; YU � alii, 1976; e OT

TERBY � alii, 1977). 

Os menores valores de pH do colostro fermenta

do naturalmente ocorreram mais rápidamente entre 5 a 9 días 

de armazenamento, a temperaturas maiores de 32, 37 e 39° c 

,(MULLER e SYHRE, 1975; MULLER e SMALLCOMB, 1977; e RINDSIG et 
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Tabela 3A. Aditivos usados na conservação experimental de colostro armaze 

nado ã temperatura ambiente. 

Aditivos 

Acetado de 

sõdio (s} 

7\cido acético ( l ) 

Ãcido benzõico 

Acido dicarbo-

xi1 ico (s) 

Acido fÕrmico (1) 

Acido alfa-gluc� 

lactônico (AGL) (s) 

AGL + benzoato de 

sõdio (s) 

AGL + propionato 

de sõdio (s) 

Ãcido 1ãctico 

Acido propiôni-

co (1) 

Concentrações 

0,5% (p/v) 

0,7% (p/p) 

0,8% (v/v) 

0,5% (p/v) 

1% (p/p) 

0,3% (p/p) 

1% 

0,5% (p/v) 

0,5% (p/v) 

0�5% (p/v) 

1 o/ 
1 /0 

1% (p/p) 

Referências 

MULLER e SMALLCOMB (1977) 

POLZIN �t alii (1977) 

DANIELS !:_! alii (1977) 

MULLER e s��ALLCOfc'.B (1977) 

FOLEY e OTTERBY (1979) 

POLZIN et �ii (1977) 

MULLER e SYHRE (1975) 

MULLER e SMALLCOMB (1977) 

MULLER e SMALLCOMB (1977) 

MULLER e Sl":ALLCOMB (1977) 

MULLER e SYHRE (1975 e 

FOLEY e OTTERBY (1979) 

MULLER et alij_ (1974); 

POLZIN et alii (1977); e 

RINDSIG e BODOH (1977) 

1% (p/v) CARLSON e MULLER (1977) 

0,5; 1,0; 15,% RINDSIG et �lii (1977) 

(v/p) 

1% MULLER e SYHRE (1975) 

1,5% (v/v) OTTERBY et ilii (1977) 

( s) forma de apresentação sõl ida; ( 1) forma de apresentação l 1 qui da;

(p) peso; e (v) volume.
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Tabela 38. Aditivos usados na conservação experimental de colostro arma
zenado a temperatura ambiente. 

Aditivos 

Ãlcool hexahí
drico (s) 

Benzi1 peni ci 1 i na 
de sõdio (s) 

Benzoato de sõ
dio ( s) 

Clorotetraci-
cl i na ( s) 

Formaldeido (1)

Fermi a to de 
sõdio (s) 

2,4-hexadienato 
de sõdio 

Penicilina + dihi 
drostreptomicina 
( 1 ) 

Perõxido de hidro 
gênio (s) 

Propionato de 

sõdio (s) 

Concentrações 

0,5% (p/v) 

50 .000 UI/1 

0,5% (p/v) 

0,01% e 0,035% 

{p/v) 

Referências 

MULLER e SMALLCOMB (1977) 

GARCIA �t alii (1977) 

MULLER e SMALLCOMB (1977) 

DREVJANY et alii (1975) citados 
por FOLEY e OTTERBY 

(1978) 
0,01; 0,05; O, l; RINDSIG et alii (1977) 

0,5; e 1,05;(p/v) 

0,25% 
0,05�� (p/v) 

0,1% (p/v) 

0,5% (p/v) 

0,1 e 0,3% 
(p/v) 

100.000 a 

200.000 UI/1 

0,05; 0,01; 
0,02 e 0,05% 
(p/v) 

o,5?s (p/v) 

MULLER e SYHRE (1975) 
CARLS0N e MULLER (1977) e 
RINDSIG e BODOH (1977) 
MULLER et alii (1974) 
MULLER e SMt\LLC0MB ( 1977) 

DREVJANY � alii (1975) citados 
por FOLEY e OTTERBY 

(1978) 
DREVJANY et �lii (1975) citados 
por FOLEY e OTTERBY 
(1978) 

DREVJANY � a1ij_ (1975) citados 
por FOLEY e OTTERBY 

(1978) 
MULLER e SMALLCOMB (1977) 

(s) forma de apresentação sõlida; (1) forma de apresentação llquida;
(p) peso; e (v) volume.
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�lii, 1977). A temperatura de 21°c, segundo RINDSIG �- �.l.:0_, 

(1077), o pH decresceu linearmente, atingindo valor minimoaos 

28 dias, enquanto que MULLER e SYHRE (1975) verificaram o me

nor valor jã no 29 dia, permanecendo constante atê o 239 dia 

de armazenamento. Por outro lado, ãs temperaturas de 32, 37 

e 390c, os valores de pH tenderam a subir entre 5 e 14 dias 

de armazenamento, apõs terem atingido os valores minimos de 

3,5 a 3,7 (MULLER e SYHRE, 1975; MULLER e SMALLCOMB, 1977; e 

RINDSIG et alii, 1977). A elevação do pH a partir do minimo 

ê mais intensa a 37°c do que a 21°c (RINDSIG � alii, 1977). 

A 37°c, o pH final e de 3,78 a 4,4, enquanto 

que de 12 a 21° c o pH e de 4,15 a 4,8, do 219 ao 289 dia de 

armazenamento (REUTER e SMITH, 1977; e RINDSIG et a1ii, 1977). 

Os valores de pH foram mais estãveis a 21°c do 

que a 32, 37 e 39 °c (MULLER e SYHRE, 1975; MULLER e SMALLCOMB 

1977; REUTER e SMITH, 1977; e RINDSIG � �. 1977). 

Autores como OTTERBY e DUTTON (1974), · POLZIN 

� �JJ.. (1974), THOMPSON e MARTH (1974), WHITE et � (1974), 

MULLER� -�J_ii (1975), RINDSIG e JANECKE (1975), OTTERBY et 

alii (1976), RINDSIG (1976), CARLSON e MULLER (1977), JENNYet 

alii (1977), OTTERBY � alii (1977) e POLZIN � alii (1977), 

comentam que os baixos valores de pH, de aproximadamente 4 a 

5, foram mantidos durante 21 a 28 dias de armazenamento. A pr� 

babilidade de ser mantido um pH mlnimo foi inversamente pro

porcional ã concentração de protelna, quando se compararam os 

.colostros ordenhados no lQ e 29 dias ap6s-parto (REUTER e 

SMITH, 1977). 
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No final do periodo de armazenamento experime� 

tal, entre 21 e 28 dias, a 12 e 39° c, o pH de colost.·o ferme� 

tado naturalmente variou de 3,78 a 5,60 (MULLER eSYHRE, 1975; 

MULLER e S�ALLCOMB, 1977; POLZIN et alii, 1977; REUTER e
---

SMITH, 1977; e RINDSIG !.!_ alii, 1977), com media de 4,5 (FO

LEY e OTTERBY, 1978). Conceitualmente, o pH e o teor de ni-

trog�nio não proteico são dependentes do tempo de fermenta-

çao do colostro e da temperatura (OTTERBY e DUTTON, 1974; MUL 

LER e SYHRE, 1975; RINDSIG e JANEKE, 1975; e JENNY et a1ii, 

1977}. 

O colostro conservado com 0,1% de formaldeído, 

ã temperatura de 21 ou 32DC, tendeu a manter constante os va

lores de pH, inicialmente de 5�40 a 6,19, a aproximadamente 5, 

durante 19 e 28 dias de armazenamento (MULLER e SYHRE, 1975; 

e RINDSIG et alii, 1977). Entretanto, entre o 49 e 79 dia de 

armazenamento ocorreu uma redução significativa (P < 0,05) dos 

valores de pH dos colostros tratados com 0,01%, 0,05%· e.0,10% 

de formaldeído a 2lºC (RINDSIG et alii, 1977). 

Nos colostros tratados com 0,1% de formaldef

do, e armazenados ãs temperaturas de 22 a 36°C, os valores de 

pH decresceram lentamente de 6,4 a aproximadamente 5,6, em 

10 dias. Em seguida, a taxa de decrêscimo foi maior, passan

do a 4,7 no 179 dia. DaT em diante, a taxa de decr�scimo foi 

menor, atingindo o valor de 4,3 no 249 dia (BUSH et �ii, 1980). 

No colostro conservado com 0,1% de formaldeT

do a. 37 ° c, os valores de pH tenderam a se manter constantes, 
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com o detalhe de que entre os dias zero e 4 ocorreu uma redu

çao significativa (P < 0,05) de 6,19 a 4,5, e o pH final foi 

d e 4 , 7 7 (RI N DS I G !:_! a l i i , 197 7) . 

Os colostros tratados com 0,1% de formaldeído, 

armazenados em recipientes hermeticamente fechados ã tempera

tura de 22 a 24°c e por 24 dias, apresentaram valor de pH 

inicial de 6,4 que decresceu lenta e continuamente a 5,6 (BUSH 

�! a l i i_ , 1 9 8 O ) . E s ta ma n u t e n ç ão d o s ma i o r e s v a 1 o r e s d e p H 

ocorreu porque os recipientes selados preveniram a volatiliz� 

ção dos vapores de formalde1do, mantendo a concentração bac

teriostatica efetiva (BUSH  et alii, 1980). 

O tratamento do colostro com formaldeído geral 

mente tem resultado em menores taxas de declínio de pH em re

lação ao colostro fermentado naturalmente e o colostro conser 

vado com os ãcidos benzõico, delta glucolactônico, fÕrmico, 

láctico e propiônico, ou com benzoato, propionato, formiato, 

e acetato de sõdio, ou ãlcool hexahídrico (MULLER e _SYHRE, 

1975; CARLSON e MULLER, 1977; MULLER e SMALLCOMB, 1977; RIND

SIG e BODOH, 1977; e RINDSIG et alii, 1977). 

Os conservantes âcidos adicionados ao colostro 

determinam desde uma maior taxa de redução do pH a at� valo

res prõximos do colostro fermentado naturalmente, e tendem a 

manter baixos os valores durante o período de armazenamento 

(MULLER e SYHRE, 1975; CARLSON e MULLER, 1977; DANIELS et 

alii, 1977; OTTERBY � alii, 1977; POLZIN �! alii, 1977; RIND 

SIG e BODOH, 1977; e RINDSIG et alii, 1977). Os menores valo 
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res de pH ocorreram com uso de ãcido propiônico, mais a 37° c

do que a 21º c (RINDSIG et alii, 1977).

O uso de 0,5% (p/v) de aditivos sõlidos baixa

ram o pH, resultando em padrões de evolução dos valores seme

lhantes aos do colostro fermentado naturalmente (MULLER e 

SMALLCOMB, 1977). Dos conservantes sõ1idos usados em testes 

de laboratõrio, somente o benzoato de sõdio e o ãcido benzõi

co preveniram o aumento do pH do colostro por mais de 14 dias 

de armazenamento (MULLER e SMALLCOMB, 1977). 

Nos colostros obtidos de 6 ordenhas, com aditi 

vos conservantes e armazenados ã temperatura ambiente, o va

lor médio de pH do colostro fermentado naturalmente foi de 

4,5, com mfnimo de 4,1 e mãximo de 4,8; no colostro tratado 

com acidos fÕrmico ou acético ou propiônico, a mêdia foi de 

4,4, com mlnimo de 4,1 e mãximo de 4,8; nos tratados com for

maldeldo, a media foi de 4,8, com mlnimo de 4,4 e mãximo de 

5,4; nos tratados com cultura de bactérias produtoras tje ãci

do lactico ou Stheptoc..oc..c..ul lac..tlA, ou La.c..toba.c..llluA bulg a.-

11.-Lc..u-0 mais Stheptoc..oc..c..u-0 theJwwpluiUó, ou La.c..toba.c..illu6 a.el

dophllu-0, a mêdia foi de 4,2, com mfnimo de 3,3 e mãximo de 

4,8 (FOLEY e OTTERBY, 1978). 

As concentrações de sõlidos totais do  colos-

tro armazenado por perTodos de 7 a 35 dias, com ou sem con-

servantes, ou cultura de soro de leite, âs temperaturas de 

12 a 37 ° c, decresceram com o tempo de armazenamento de 17,7%± 

1,8 a 15,3%±1 ,3, em mêdia, possibilitando um n1vel de preserva-
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çao media de 86% � 7, com m'ínimo de 72% e mãximo de 96% (OTTEB_ 

BY e DUTTON, 1974; OTTERBY et a1ii, 1976; YU � alii, 1976; 

CARLSON e MULLER, 1977; MULLER e SMALLCOMB, 1977; OTTERBY et 

alii, 1977; RINDSIG � alii, 1977; e FOLEY et alii, 1978). Em 

condições similares, com o uso de l ,0% de âcido propiônico 

(CARLSON e MULLER, 1977), e de 0,5% de benzoato de s6dio e 

0,5% de formiato de s6dio (MULLER e SMALLCOMB, 1977), pratic! 

mente não houve perdas. As taxas de conservação variaram de 

97 a 99%. 

O colostro fermentado naturalmente por 24 � 8 

dias, entre 10 a 370C, apresentou concentrações medias ini

ciais de 17,8% + l ,6, com mínima de 15,3%, mãxima de 20,06%, 

e final de 14,4% ± 0,9, com mínima de 12,8% e mãxima de 16%. 

A taxa de preservação media foi de 82% ± 7, com minima de 72% 

e mãxima de 93% (OTTERBY e DUTTON, 1974; OTTERBY et al"ii, 1976; 

YU � alii, 1976; CARLSON e MULLER, 1977; MULLER e SMALLCOMB, 

1977; OTTERBY et alii, 1977; RINDSIG et al·ii, 1977 e · FOLE Y 
--- ----

et alii, 1978). Colostro fermentado naturalmente por 28 dias, 

a 210c, ficou com uma taxa de conservação de 72%, enquanto que 

a 370C foi de 79%; no colostro com 0,1% de formaldeido a 210c, 

foi de 76%, e a 370C foi de 77% (RINDSIG � alii, 1977). As 

taxas de conservação de s6lidos totais tendem a ser maiores a 

temperaturas mais altas (YU et  �lii, 1976; CARLSON e MULLER, 

1977; e RINDSIG � alii , 1977). No colostro fermentado natu

ralmente, o coeficiente de correlação entre a concentração inj_ 

cial de s6lidos totais e a taxa de conservação foi da -0,76 
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(OTTERBY e DUTTON, 1974; OTTERBY � alii, 1976; YU � alii, 

1976; CARLSON e MULLER, 1977; MULLER e StlALLCOMB, 1977; OTTER 

BY � alii, 1977; RINDSIG � alii, 1977 e FOLEY ��ii, 1978). 

A 370c, as reduções das concentrações de sõli

dos totais foram similares entre os colostros fermentados e 

os tratados com 0,01%, 0,05% e O, 1% de formaldeido, e 0,5%, 

l ,0% e 1,5% de ãcido propiônico (POLZIN � alii, 1977; e RIND

SIG et alii, 1977). A 210c estas reduções foram menores nos 

colostros com 0,05% de formaldeido ou 0,5%, 1,0% e 1,5% de 

ãcido propiônico, do que nos colostros fermentados naturalrnen 

te ou com adições de 0,01% ou 0,1% de formaldeido (POLZIN et 

alii, 1977; e RINDSIG � alii, 1977), o que foi similar aos 

resultados de YU et alii (1976), onde os teores de sõlidos to 

tais reduziram-se significativamente com o tempo de fermenta

ção natural. 

Segundo YU � al ii (_1976), as concentrações de 

sõlidos totais, em colostro fermentado naturalrnente,·de. 16 a 

240C, não se alteraram entre os dias 4 e 7, e entre 8 e 35 

de armazenamento. Um leve aumento ocorrido entre os dias 3 e 

6 pode ter sido devido ãs retiradas de porções para fornecimen 

to, pois provavelmente houve precipitações da proteina nos 

primeiros 4 dias, devido ã acidez do meio. Complementarmente, 

os decrêscimos nas concentrações de sõlidos totais estão cor

relacionados com os decr�scirnos de proteina, gordura, e prov� 

velmente com lactose, por causa da fermentação microbiana. Por 

isto, os declinios foram mais rãpidos no colostro fermentado 
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naturalmente do que nos tratados com formaldeído ou ãcido pr� 

piônico tCARLS0N e MULLER, 1977). No decorrer da fermentação, 

as obtenções de amostras representativas vão se tornando mais 

difíceis por causa da formação de coãgulos e separaçao entre 

sõlidos e soro (0TTERBY !!_ alii, 1977}. 

No colostro fermentado naturalmente, a temper! 

tura ambiente, as concentrações de sõlidos totais parecem de

crescer linearmente do dia 4 ao 14 e do 14 ao 24 (OTTERBY et 

alii, 1976}. 

Segundo P0LZIN � alii (1977), o ãcido propi�

nico mantém melhor a concentração do colostro a altas temper� 

turas do que a fermentação natural. Entretanto, as performa� 

ces dos bezerros não foram diferentes (P > 0,05}. 

Nos colostros fermentados naturalmente ou tra

tados com formaldefdo, benzoato de sõdio, propionato de so

dio, formiato de sõdio, acetato de sõdío, ãcido benzõico, ãci 

do delta glucolactônico, ou ãlcool hexahídrico, arma-zenado 

por 7 a 35 dias, ã temperatura ambiente ou àe 16 a 370c, as 

concentrações de gordura variaram de 4,8% ± 0,6 a 4,3% ! 0,5, 

sendo que a taxa de conservação foi de 90% ! 5, e os decrés

cimos e diferenças entre tratamentos foram não significativas 

(SEIDEL e SHELLENBERG, 1975; YU �t E-lii, 1976; CARLS0N e MUL-

LER, 1977; MULLER e SMALLC0MB, 1977; e F0LEY 1978). 

Considerando-se apenas o colostro fermentado naturalmente, a 

concentração inicial foi de 5,2%, e a final de 4,6%, com uma 

taxá de conservação de 88% ± 7 (SEIDEL e SHELLENBERG 1975; 
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YU � alii, 1976; CARLSON e MULLER, 1977; t1ULLER e SMALLCOMB, 

1977; e FOLEY � alii, 1978). 

Por outro lado, entre 16 a 370c, e em 20 dias 

de armazenamento, os teores de gordura decresceram mais rapi

damente nos colostros fermentados naturalmente e o conservado 

com 0,5% de formaldeido, do que o conservado com l ,0% de ãci

do propiônico; e, no 209 dia de armazenamento, o colostro fer 

mentado naturalmente e o tratado com formaldeido tiveram meno 

res teores (P < 0,05) de gordura do que o tratado com ãcido 

propiônico, cujas respectivas taxas de conservação de gordu

ra foram de 81, 84 e 96% (CARLSON e MULLER, 1977). Contraria 

mente, RINDSIG e BODOH (1977) relataram que o colostro trata

do com l ,0% (p/p) de ãcido propiônico continha menores teores 

de gordura do que o fermentado naturalmente ou tratado com 

0,135% (p/v) de formaldeído, com temperatura ambiente varian

do de 2 a 240C. 

E,segundo FOLEY � alii (1978), as v a r.í ações 

nas concentrações de gordura provavelmente refletiram mais os 

procedimentos de manuseio do que de degradação fermentativa. 

A concentração m;dia de s6lidos não gordurosos, 

no 39 dia de ordenha de colostro, correspondeu a aproximada

mente 63% das ordenhas do 19 dia (GARRETT e OVERMAN. 1940; e 

PARRISH et alii, 1950). A partir dos dados de YU et a1ii 

(1976), verificou-se que em 3 dias de coleta e armazenamento. 

sem uso de preservativo, correspondendo a 6 ordenhas, entre 

16 e 24DC, ocorreu uma redução de 25% de s61idos não gordura-
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sos, provavelmente em função das menores concentrações no 39 

dia de ordenha. A media inicial de sólidos não gordurosos 

(dados de YU et alii, 1976) foi de 12,55%, de 10,51% no 79 

dia, e de 9,44% no 359 dia, correspondendo a 84 e 75% de con

servaçao em relação ao teor m�dio inicial de 12,55%. 

Segundo MULLER e SMALLCOMB (1977), no colos-

tro fermentado naturalmente por 21 dias, a 320C, a concentra

çao de sõlidos não gordurosos inicial foi de 10,7%, e a final 

de 10,1%, equivalendo a uma conservação de 94% em relação a 

inicial. 

Segundo SWANNACK (1972), citado por OTTERBY et 

alii (1977), a concentração de  sõlidos nao gordurosos decres

ceu no colostro armazenado por 25 dias sem preservativo. 

Em colostro fermentado naturalmente por 21 a 

28 dias, ã temperatura ambiente ou entre 20 a 30oc, nao ocor

reram perdas significativas de proteína total, pois a concen

tração no final do peri o do correspondeu de 91, O a 100, 5% da 

concentração inicial (OTTERBY e DUTTON, 1974; OTTERBY et al-ii, 

1976; MULLER e SMALLCOMB, 1977 e OTTERBY � alii, 1977). Por 

outro lado, nos trabalhos de WHITE� alii (1974), SEIDEL e 

SHELLENBERG (1975), YU � alii (1976), CARLSON e MULLER (1977) 

e RINDSIG � alii (1977), durante o armazenamento de colostro 

fermentado naturalmente, entre 20 a 35 dias, ã temperatura a� 

biente e de 16 a 370c, a taxa m�dia de conservaçao da protei

na total foi de 76%. 

As concentrações de proteTna total não se alte 
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raram durante os períodos de 4 a 7 e de 8 a 35 dias, nos co

lostros fermentados naturalmente e armazenados por 20 dias en 

tre 16 a 240C. Apesar disto, as perdas aumentaram com os dias 

de armazenamento, reduzindo significativamente as concentra -

ções de proteína total (YU'et alii, 1976). Em colostro arma

zenado ãs temperaturas de 16 a 370c, fermentado naturalmente, 

ou com adição de 0,05% de formaldeído ou 1,0% de ãcido pro-

piônico, nos primeiros 15 dias as concentrações de proteínato 

tal foram similares, mas no 209 dia o colostro tratado com 

ãcido propiônico continha menos proteína total do que nos ou

tros dois tratamentos (CARLSON e MULLER, 1977). 

O decréscimo na concentração de proteína total 

foi maior para o colostro fermentado naturalmente do que para 

o tratado com 0,01% ou 0,05% ou 0,10% de formaldeído, ou com

0,5%, 1,0% ou 1,5% de ãcido propiônico a 370C. O decrescimo 

foi significativamente menor para os colostros tratados com 

O, 1% de formaldeido e l ,5% de âcido propiônico a 210c, e para 

as 3 concentrações de formal dei do, 1,0% e 1,5% de ãcido pro

piônico, a 370c, do que para os outros tratamentos. Sendoque, 

a 210c, as adições de 0,1% de formaldeido e 1 ,5% de ãcido pr� 

piônico praticamente preveniram as perdas (RINDSIG 

1977). 

et alii,---

Os d e e r e s e i mo s n a s e o n e e n t r a ç õ e s d e p r o te i na to 

tal,nos primeiros 3 dias, podem ser atribuidos ãs adições de 

colostros menos concentrados, e o leve aumento durante os 3 

dias seguintes pode ser devido ãs retiradas para fornecimen-
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to aos bezerros, por causa da precipitação da proteina nos 

primeiros 4 dias de armazenamento (YU et �lii. 1976). Pode� 

ria, ainda, ter sido reduzido devido ao metabolismo microbia 

no durante a fermentação (CARLSON e MULLER, 1977), principal

mente pela volatilização de nitrog�nio amoniacal (BUSH et et 

alii, 1981). Na Tabela 4 estão apresentadas as concentrações 

de protefna total do colostro fermentado naturalmente. 

Tabela 4. Concentrações de Proteína Total (PT) no colostro fer 

mentado naturalmente. 

Dias apos início de 

armazenamento 

Proteina Total (%) 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

14 

8 a 35 

24 

l O, 5

6, 1 

6 , l 

1 O, 59 

7,80 

6 ;78 

6,35 

6,30 

6,45 

6,47 

6,52 

( l ) Concentrações de proteína total dos dias 4, 14 e 21, refe 

rentes a 6 ordenhas de cada parto. 
(2) Nos dias l a 3 foram adicionados colostros de 6 ordenhas

.d e e a d a v a e.: a .

FONTES: A= OTTERBY et alii (1976); B= YU _et alii (1976). 
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Os teores de proteTna verdadeira decresceram 

sensTvelmente de 10,3 a 6,0% durante os primeiros 3 a 4 dias 

de armazenamento ã temperatura ambiente, ou de 16 a 240C. En-

tretanto, as adições de colostro fresco, menos concentrado, 

nos dias sucessivos mascararam os provãveis efeitos da ferme� 

tação natural (OTTERBY !:_! �' 1976 e YU � alii, 1976). En

tre 4 a 7, e entre 8 a 35 dias, as concentrações nao se alte

raram significativamente (YU � alii, 1976), bem como entre 

4 a 14 dias (OTTERBY � alii, 1976). 

As concentrações medias de proteina verdadeira 

nos primeiros 3 dias foi de 7,99%, no 79 dia de 6,01%, e no 

359 dia de 5,91%. As taxas de conservação foram, respectiva

mente, de 75 e 74% em relação ã media dos primeiros 3 dias 

(YU � alii, 1976). No 49 dia, porem, a concentração de pro

teina verdadeira foi de 5,7%, e no 249 dia foi de 5,5%. Nesse 

perTodo ocorreu uma taxa de conservação de 96% (OTTERBY et 

alii, 1976). 

O leve aumento ocorrido entre o 69 e 79 dia de 

armazenamento pode ser devido ãs retiradas para fornecimento, 

em função da provâvel precipitação da proteina verdadeira. De 

qualquer forma, o teor de proteína verdadeira foi reduzido 

significativamente com o decorrer do tempo de armazenamento 

(vu t l .. 1076\ 
1 !:_ �. ,.,, J • 

O armazenamento de colostro com 0,1% (v/v) de 

formaldeido a 20 a 260C, em recipiente apenas coberto e outro 

hermeticamente fechado, exibiu diferenças significativas na 



concentração de proteína verdadeira no 179 dia, respectivame� 

te com 90 e 84% de nitrogênio protêico em relação ao nitrogê-

nio da proteína total inicial. No 249 dia estas concentra-

ções reduziram-se para 87 e 79%, mostrando uma degradação 

maior no tratamento hermeticamente fechado (BUSH et alii,1981). 

Similarmente, SEIDEL e SHELLENBERGER (1975) e RINDSIG et alii 

(1977) constataram a ocorrência de variações na degradação de 

proteína com o decorrer do tempo de armazenamento, muito em

bora anteriormente OTTERBY e DUTTON (1974) não tenham observa 

do ocorrência de perdas de proteína verdadeira. 

Em geral, as adições de formaldeído ou acido 

propiônico tem reduzido a degradação de proteína em relação 

ao colostro fermentado naturalmente (MULLER e SYHRE, 1975; 

CARLSON e MULLER, 1977; e RINDSIG � alii, 1977). 

As concentrações de caseina e de proteina do 

soro decresceram de forma semelhante com o decorrer do tempo, 

e refletiram em mudanças na concentração de nitrogênio proteí 

co (RINDSIG et alii, 1977 e FOLEY � alii, 1978). 

As concentrações de nitrogênio não protêico 

(NNP), como expressão de nitrogênio não precipitãvel em ãcido 

tricloroacêtico, aumentou com o decorrer do tempo e aumentode 

temperatura (MULLER e SYHRE, 1975). Aproximadamente 37% do 

nitrogênio protêico foi convertido em NNP ap5s 28 dias de ar

mazenamento (OTTERBY � �l.:!_, 1977). 

O colostro fermentado naturalmente, armazena -

dos por 7 a 35 dias ã temperatura ambiente, ou de 16 a 370C, 
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apresentou concentrações de NNP de 0,039 a 0,37% (MULLER et 

alii, 1975; OTTERBY et alii, 1976; RINDISIG, 1976; YJ et alii, 
---

1976; CARLSON e MULLER, 1977; JENNY� alii, 1977; MULLER e 

SMJl.LLCOMB, 1977; OTTERBY et alii, 1977; POLZIN � alii, 1977; 

e FOLEY � alii, 1978), sem correlação entre periodo de arma

zenamento e concentração de NNP. Os colostros conservados com 

0,05% de formaldeido, armazenado por 20 dias a temperatura de 

16 a 370C, apresentou concentração de 0,120% de NNP (CARLSON 

e MULLER, 1977). Os colostros conservados com ãcido propiônl 

co, armazenados por 21 ou 28 dias ã temperatura ambiente, ou 

de 16 a 370c, apresentaram concentrações variãveis de NNP de 

0,076%, 0,093% e 0,124%, conforme POLZIN et alii (1977), CAR_!:_ 

SON e MULLER (1977} e OTTERBY � alii (1977), respectivamente. 

As taxas de aumento da concentração de NNP fo

ram altas nos primeiros 3 dias e nos dias 34 e 35 de armazena 

mento. Este ultimo aumento indicou instabilidade de fermenta 

ção, ainda que os valores de pH e acidez pareçam sugeri.r que 

a fermentação jã tinha sido completada (YU � alii, 1976). 

A concentração de NNP aumentou com o decorrer 

do tempo, de 0,05% no dia 19 a ate 0,165% no 35Q dia, em co

lostro fermentado naturalmente (YU � alii, 1976 e CARLSON e 

MULLER, 1977). O colostro conservado com formaldeldo aumen -

tou de 0,046% no 19 dia a 0,120% no 209 dia de armazenamento 

(CARLSON e MULLER, 1977). O colostro conservado com ãcido 

propiônico aumentou de 0,05% a O s 045% no lQ dia a 0,093% a 
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0,124% no 20Q ou 28Q dia, respectivamente (CARLSON e MULLER, 

1977 e OTTERBY et alii, 1977). 

Os colostros fermentados naturalmente apresen

taram maiores aumentos e maiores concentrações de NNP que os 

colostros tratados com forma1de1do ou com ãcido propiônico 

(CARLSON e MULLER, 1977). O colostro conservado com 0,1% de 

formaldeido manteve o NNP a aproximadamente 10% do nitrogênio 

.total (BUSH� alii, 1981). O nitrogênio amoniacal represen

tou menos que 10% do NNP, e aumentou com o decorrer do tem

po (OTTERBY et alii, 1977). 

O armazenamento de colostro ã temperatura am-

biente elevada resultou em degradação proteica (POLZIN et 

alii, 1977). 

Segundo BUSH et a1ii (1981), nos colostros tr� 

tados com ou formaldeTdo a 1% (v/v}, ou SttLeptococcu-0 lactl�, 

ou cultura de yogurt composto de SttLeptococcu-0 thetLmo pfü_lu..l 

mais Lactobaclllu-0 bulgatLicu�, a quantidade de amôniã . livre 

foi menor que 0,1 mg/ml de colostro. O colostro cónservado 

com formaldeído manteve este nível por 24 dias ãs temperatu

ras de 20 a 260C, o mesmo não ocorrendo para os colostros tra 

tados com culturas de SttLeptococcu.-0 lacti-0 ou cultura de yo

gurt. Apenas o tratamento com formalde{do permitiu leve au

mento do nitrogênio alfa-amino não precipitãvel em ãcido tri

cloroacetico, e inibiu a produção de amônia. Parece que ofor 

maldeTdo preserva melhor a qualidade e quantidade de amino-ã

cidos do colostro. 
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A concentração de NNP do colostro armazenado ã 

temperatura ambiente tem sido referida como índice negativo da 

fermentação (YU et alii, 1976 e CARLSON e MULLER, 1977). 

Segundo WINTER et alii (1964, citados por BUSH 

et alii (1981), ãcido tricloroacetico não precipita as protei 

nas tão completamente como o acido tungstênico. 

Segundo BUSH et alii (1981), a maior parte do 

nitrogênio nao precipitâvel em âcido tricloroacetico 

como amino - ãcidos ou peptídeos, os quais sao 

ocorre 

determi-

nades como nitrogênio alfa-amino. As concentrações de nitro

gênio alfa-amino livre e total aumentaram durante o armazena

mento. Tais aciimulos correspondem diretamente ãs quantidades 

da fração usualmente denominada "nitrogênio não proteico 11

• O 

nitrogênio não precipitãvel em ãcido tricloroacetico pode não

ser considerado como NNP, porque em nutrição de ruminantes e�

te termo usualmente se refere a compostos nitrogenados monoa-

minados, tais como ureia e amônia. Seria tambem inadequado

considerar o NNP usual, isto e o nitrogênio não precipitãvel

em ãcido tricloroacêtico, como um índice negativo da fermenta

çao. As frações proteína verdadeira e nitrogênio não precipi

tãvel em ãcido tricloroacêtico do co1ostro podem fornecer qua.!!_

tidades satisfatõrias de amino-ãcidos para 

bezerros lactentes.

a nutrição de

Os teores de cinza no colostro fermentado natu 

ralmente decresceram sensivelmente, de 0,93% a 0,78%, durante 

os primeiros 3 dias de armazenamento, provavelmente por causa 
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da superposição de colostro menos concentrado dos dias suces 

sivos de produção. Do 89 ao 359 dia de armazenament0 ocorreu 

um leve aumento, de 0,79 a 0,85%, o qual pode ser devido as 

retiradas de colostro mal homogeneizado para fornecimento 

a bezerros (YU�alii, 1976). 
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3. MATERIAIS E METODOS

3. l. Local e epoca

A parte de campo do presente trabalho foi de

senvolvida na "Fazenda Atibainha 11

, municipio de Itatiba, Esta 

do de São Paulo, no periodo de 13 de agosto de 1979 a 19 de 

janeiro de 1980. 

O clima da região caracteriza-se, segundo a 

classificação de Koeppem, como Cfa - Bcw (SETZER, 1966)-. 

A referida fazenda desenvolvia atividades co

mo pecuãria de leite e de corte, produção de cereais e horta

liças. O sistema de produção leiteira apresentava uma das 

melhores eficiências do Estado de São Paulo, com animais dara 

ça Holandesa preta e branca, com grau de sangue puro de ori

gem e puro por cruzamento, todos de alta produtividade. 
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3.2. Delineamento experimental 

Seguiu-se o delineamento experimental inteira

mente casualizado (GOMES, 1973; e KALIL, 1977), com os segui� 

tes tratamentos: 

T1 = colostro fermentado naturalmente, e

T2 = colostro conservado com O, 1% de formalde1do. 

Cada parcela experimental, constitu1da pelo 

colostro de uma finica vaca, foi destinada ao tratamento pre

viamente sorteado, perfazendo um total de 8 repetições no tra 

tamento 1, e 7 repetições no tratamento 2. 

Usou-se a anãlise de variância e o teste F pa

ra interpretação dos resultados (EUCLIDES e SILVA, 1979}, o 

teste t para correlações entre os parâmetros, e o teste de 

Tukey, para comparações dos contrastes entre medias dos trata 

mentas, segundo GOMES (1973). 

A anãlise de variância, o teste F, as midias, 

e as correlações foram obtidas atraves do método de EUCLIDES 

e SILVA (1979), processada em computador eletr6nico IBM, mode 

lo 370. 

3.3. Manejo 

As ordenhas para obtenção do colostro foram e

fetuadas as 8:00 e 18:00 horas. O colostro foi acumulado em 
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um mesmo v asilhame plãstico, boca larga com tampa, capacida

de de 60 litros, identificarlo e mantido em ambiente ventilado 

e sombreado. 

Cuidados dispensados aos colostros: 

1 - medição do volume de cada ordenha, 

2 - designação, por sorteio, a um dos tratamentos, 

3 - adição lenta, sob agitação constante, de 2,7 ml de formal 

deído por litro de ·colostro, correspondendo a 0,1% de for 

maldeído, no caso do tratamento T2,

4 - duas homogeneizações diãrias, ãs 8:00 e 14:00 ou 18:00 ho 

ras, durante todo o período de armazenamento, 

5 - retirada de amostra de 0,75 litros do colostro armazenado, 

nos 1Q, 2Q, 39, 7Q, 149, 21Q e 289 dias apõs a primeira ordenha, 

e colocação em vidro âmbar com tampa, o qual foi congelado, trans

portado em caixa de isopor contendo gelo, e conservado em congel� 

lador ate a anãlise, conforme CARLS0N e MULLER (1977) e 0YENIYI e 

HUNTER (1978), 

6 - retiradas de colostro para aleitamento, a partir do 8Q dia da pri

meira ordenha. 

As temperaturas mãximas e mínimas do ambiente em que o 

colostro foi conservado foram tomadas diariamente durante o período expe

rimental. 

3.4. De terminações 

As determinações do colostro foram procedidas 
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no laborat6rio de Bromatologia do Departamento de Zootecnia e 

no laborat6rio de Tecnologia de Leite do Departamento de Tec-

nologia Rural da Escola Sup.de Agric. 1
1 Luiz de Queiroz 11 

- USP. 

3.4.1. Preparo das amostras: 

1 - descongelamento, segundo a ordem crono16gica de amostra

gem, empregando-se agitador horizontal, ã temperatura am

biente, 

2 - homogeneização em liquidificador, por cerca de 3 minutos, 

seguido por descanso, dentro de caixas de isopor, durante 

cerca de 2 horas, para que ocorresse redução das bolhas 

de ar, 

3 - retiradas de alíquotas das amostras, a soc,para as diver

sas determinações, exceto para gordura. Neste ultimo ca

so, a retirada de aliquota foi a 2soc.  

3.4.2. Determinações: 

1 - pH: determinou-se o pH de cada amostra através do pH - me

tro com precisão de 0,1 pH. 

2 - Nitrogênio não proteico (NNP): determinou-se a concentra

ção de NNP atravês do método de HARWALKAR e VREEMAN(1978). 

Padronizando a temperatura de 250C e pH de 4,6 com HCl 

1 ,O N quando necessãrio, seguido de centrifugação e toma

da de aliquota do sobrenadante, e nova precipitação com 

ãcido tricloroacêtico (ATC) a 50%, deixou-se em descanso 

por 8 horas; seguindo-se nova centrifugação e tomada de 
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aliquota do sobrenadante e adição de ATC 50%; novo repou

so por 8 horas, centrifugação, retirada de aliquota do so 

brenadante para determinação de NNP, conforme descrito no 

A.O.A.e. (1975). 

3 - Proteina total (PT): a concentração de nitrogênio total 

foi determinada através de Micro-Kjeldahl, conforme des

crito no A.O.A.e. (1975}. A PT foi obtida multiplicando -

se a concentração de nitrogênio total pelo fator 6,38. 

4 - Proteina verdadeira (Pv}: obteve-se pela diferença entre 

PT e NNP x 6,38 (Pv = PT - NNP x 6,38), conforme HARWAL

KAR e VREEMAN (1978). 

5 - Sólidos totais (ST): a concentração de ST foi determinada 

pelo metada de Mojonnier, conforme descrito no A.O.A.e. 

(1975). Promoveu-se a evaporação da ãgua, em banho de 

areia, e em estufa a vãcuo ate peso constante. 

6 - Gordura (G): para a determinação do teor de gordura, usou 

-se o método de Babcock, com base na publicação de. MOODY

et alii (1951), com aliquotas de 17,6 ml a 250C. 

7 - Sólidos não gordurosos (SNG): a concentração de SNG foi 

estimada, subtraindo-se de sólidos totais o teor de gord� 

ra, conforme GARRETT e OVERMAN ( 1940), PARRISH et alii 

(1950), YU et alii (1976), e MULLER e SMALLCOMB (1977). 

8 - Cinza: a concentração de cinza foi determinada através do 

metodo padrão, conforme descrito no A.O.A.e. (1975). 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO

A produção de colostro, por ordenha, acha

se na tabela 5. O total mêdio de sobra por vaca apos forne

cimento ao bezerro, foi de 63,03 + 20,19 kg; a sobra mfnima 

foi de 39 kg, e a mãxima foi de 120 kg. 

A temperatura do local de armazenamento do co

lostro foi anotada diariamente (tabela 6), tendo a media ge

ral sido de 21,2° c, com mínima de 10° c e mãxima de 31° c.

No m�s de dezembro observou-se o d e·s e n v o 1 vi -

mento de estrutura semelhante a fungo no colostro, em ambos 

os tratamentos, apõs aproximadamente 22 dias de armazenamento. 

4.1. Acidez e componentes do colostro 

Os valores medios e desvio padrão de pH, e das 

concentrações de ST, G, SNG, PT, Pv, NNP e cinza, que foram os 

parâmetros estudados nos 2 tratamentos, com coletas de amostras 



39. 

Tabela 5. Sobra de colostro por ordenhaª (kg).

Numero da ordenha 

Vacas -----------------------------------------.------------- Total 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

A
b 

9 5 8 6 10 7 9 8 62 

B
b 

9 8 16 8 12 8 61 

C
b

5 7 6 7 4 7 7 7 7 57 

D
b 

8 5 7 4 12 7 43 

E
b 

10 8 10 6 8 5 8 4 10 7 8 8 92 

F
b 

12 5 6 5 7 8 7 7 10 6 11 84 

G
b 

11 5 7 6 7 6 7 8 9 5 7 78 

H
b 10 8 14 22 14 18 12 22 120 

I
c 10 9 14 6 13 9 9 70 

J c
10 10 14 9 14 57 

K
c 10 8 12 6 12 11 12 71 

L
c

8 3 6 5 7 3 7 39 

M
e 9 6 10 6 10 6 10 3 6 5 11 5 7 5 49 

Nc 10 7 12 6 14 

P
C 10 9 11 10 12 6 10 6 9 83 

a duas ordenhas diãrias, e a pos fornecimento aos bezerros.
b vacas cujos colostros foram sorteados para o tratamento 1 .

c vacas cujos colostros foram sorteados para o tratamento 2 .

nos dias l, 2, 3, 7, 14, 21 e 28 de armazenamento, estão a

presentadas na tabela 7. 

A anãlise de variância e o teste F dos valores depH 

(Tabela 8) mostraram efeito significativo (P < 0,01) do tra-
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Tabela 6. Temperaturas mínima e maxima ( ºC} no 1oca1 de armazenamento de 

colostro, período de 13 de agosto de 1979 a lQ de janeiro de 

1980. 

Data Mínima Mãxima Data Mínima Mãxima 

13/08/79 13 28 18/09 15 22 

14/08 14 24 19/09 12 16 

15/08 14 25 20/09 11 18 

16/08 14 22 21/09 11 18 

17/08 16 24 22/09 14 24 

18/08 12 24 24/09ª 15 26 

20/08ª
14 22 25/09 14 25 

21/08 14 21 26/09 16 30 

22/08 13 19 27/09 15 31 

23/08 14 19 28/09 14 30 

24/08 14 23 29/09 17 30 

27/08ª 10 21 1 e;;1 oª 16 30 

28/08 10 26 02/10 16 29 

29/08 12 24 03/10 19 24 

30/08 15 22 04/10 18 27 

31/08 13 25 05/10 18 25 

19/09 16 27 08/10ª 18 29 

03/09ª 15 28 09/10 17 29 

04/09 16 20 10/1 O 18 24 

05/09 14 20 11 /1 O 18 25 

06/09 11 17 12/1 O 18 25 

l 0/09ª
11 21 15/1 oª 18 26 

11 /09 15 19 16/10 15 19 

12/09 16 18 17 /1 O 14 24 

13/09 13 23 18/1 O 13 24 

14/09 17 26 19/10 12 25 

15/09 ª 16 20 20/10 14 23 

17 /09 14 20 22/1 O ª
15 26 

a Temperatura do per1odo, não do dia. (Cont.) 
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Tabela 6. Continuação. 

Data Mínima Mãxima Data Mimima Mãxima 

23/10 16 28 29/11 14 23 

24/10 18 29 30/11 13 26 

25/10 19 30 lQ/12 18 28 

26/10 19 30 02/12 20 29 

27/10 20 31 04/12ª 20 28 

29 ;1 o
ª

19 30 05/12 19 27 

30/10 21 30 06/12 20 28 

31/10 20 30 07/12 20 30 

lQ/11 20 25 08/12 21 30 

05/11 ª 16 28 10;12ª 21 31 

06/11 16 25 11 /12 22 30 

07/11 19 29 12/12 20 28 

08/11 22 29 13/12 20 28 

09/11 20 27 14/12 21 24 

12/11ª 14 21 15/12 21 23 

13/11 14 23 17 ;12
ª

18 23 

14/11 18 27 18/12 20 24 

16/11 ª 20 30 19/12 19 24 

17 /11 19 29 20/12 19 25 

19 /11 ª 20 29 21 /12 19 25 

20/11 17 26 27/12
ª

18 27 

21 /11 16 27 28/12 17 26 

22/11 18 26 lQ/lQ/80 15 27 

23/11 17 28 

24/11 20 29 

26/11 ª 15 26 

27/11 12 23 

28/11 11 21 

ª 
Temperatura do período enão do dia. 
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Tabela 7. Medias e desvio padrão dos parâmetros estudados. 

Parâmetros Tratamento 1 Tratamento 2

pH 4,57 + O, 74 5,42 + 0,86 - -

S T ( % ) 12,4598 + 1 , 3 7 12,4777 + l , 3 O -
-

G ( % ) 3,65 + 0,93 3,63 + 1 , l 8-
-

SNG ( % ) 8,64 + 1 , 7 7 8,78 + l , 5 2 -
-

PT ( % ) 4,8699 + 1 , 18 4,4172 + 0,77- -

Pv (%) 3,9107 + 1 , 1 3 3,7116 + 0,70- -

NNP (%) 0,1508 + O, 13 0,1105 + 0,08-

Cinza (%) 0,7932 + 0,07 0,8001 + 0,07- -

Tabela 8. Anãlise de variância e teste F dos dados de pH. 

Fontes 

Total 

Tota 1 de redução 

Média 

Tratamentos 

Tempos 

Linear 

Quadr. 

Cubic. 

Quard. 

Quin. 

Residual 

Tratamentos xTempos 

Residuo 

1 

l 

l 

l 

1 

1 

G. L.

l 

1 

6 

6 

91 

105 

14 

Soma de 
Quadrado 

85,195862 

40,537277 

0,002573 

i8,932007 

18,666885 

17,795029 

0,000169 

0,204460 

0,179423 

0,254842 

0,232986 

3,228481 

44,658585 

Quadrado 
medio 

2,895519 

0,002573 

18,932007 

3,111147 

17,795029 

0,000169 

0,204460 

0,179423 

0,254842 

0,232986 

0,538080 

0,490754 

F 

5,90 

0,00 

38,57** 

6,34** 

36,26** 

0,00 

0,41 

0,36 

O, 51 

O, 4 7 

l , 09
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tamente e do tempo sobre o pH, sendo que o efeito do tempo 

foi linear. 

O valor mêdio de pH do tratamento 2 (colostro 

conservado com formaldeico) foi maior (P < 0,01) do que a me-

dia do tratamento l (Tabela 9). Ocorreu o mesmo nos traba-

lhos de RINDSIG e BODOH (1977) e RINDSIG et alii (1977). O 

valor do pH de 4,95 do tratamento 1 no dia 1 foi menor que 

os publicados por MULLER e SYHRE (1975), RINDSIG et alii (1977) 

e BUSH!:.!_ alii (1980), e foi similar ao de OTTERBY et alii 

(1976), provavelmente por ter ocorrido fermentação entre a 1� 

e a 2� ordenha no dia 1 (OTTERBY !:.!_ �...lJ...:!... 1976), enquanto que 

o pH de 5,65 do tratamento 2, no mesmo dia, foi similar ao p�

blicado por RINDSIG � alii (1977), e por BUSH etalii (1980). 

Tabela 9. Valores mêdios estimados e erro padrão (s) do pH. 

Tempo 
(dias) 

1 

2 

3 

7 

14 
21 
28 

Média 

Tratamento l 

pH ( s) 

4,9538 + 0,2477 
4,9088 + 0,2477 
5,0863 + 0,2477 
4,4000 + 0,2477 

+ 4,2875 - 0,2477 
4,2538 + 0,2477 
4,0963 + 0,2477 
4,5695ª.±. 0,0936 

Tratamento 2 
pH (s) 

5,6486 + 0,2648 
5,7214 + 0,2648 
5,9686 + 0,2648 
5,9386 + 0,2648 
5,3829 + 0,2648 
4,7943 + 0,2648 
4,4900 + 0,2648 
5,4206 b± 0,1001

a, b As letras indicam médias diferentes (P < 0,01). 
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Nos primeiros 3 dias de armazenamento, em am

bos os tratamentos os valores de pH oscilaram em função das 

adições de colostro fresco (Figura l}, como tambem ocorreu nos 

trabalhos de YU � alii (1976) e de OTTERBY .� alii (1977). 

No tratamento l, em 7 dias de armazenamento o 

pH 4,40, que foi semelhante aos publicados por WHITE et alii 

(1974), MULLER e SYHRE (1975), OTTERBY � alii (1976), YU et 

alii (1976), CARLSON e MULLER (1977), DANIELS !! alii (1977}, 

MULLER e SMALLCOMB (1977), OTTERBY et alii (1977), RINDSIG e 

BODOH (1977) e RINDSIG � alii (1977). No periodo de 7 a 28 

dias, os decréscimos de pH foram menores, atingindo o minimo 

de 4,10 no 28Q dia, de forma similar aos resultados de MULLER 

e SYHRE (1975) e RINDSIG et alii (1977), ao contrãrio dos de 

MULLER e SMALLCOMB (1977), onde o pH tendeu a subir ap6s atin 

gir pH minimo. 

No tratamento 2, entre 3 e 7 dias de armazena

mento, nao houve redução significativa de pH, ao contrãrio dos 

dados obtidos por RINDSIG !! alii (1977), enquanto que entre 

7 e 21 dias de armazenamento, os decréscimos foram maiores, 

passando de 5,94 a 4,79, como nos trabalhos de BUSH et a1ii 

(1980). O pH final, de 4,49, foi menor que o obtido por RIND

SIG et alii (1977). 

A anãlise de variância e o teste F (Tabela 10) 

mostram efeito significativo (P < 0,05) e linear (P < 0,001) 

do tempo sobre as concentrações de ST, não ocorrendo o mesmo 

com os tratamentos. 



pH 

6 .• o

5,8 

5,6 

5,4 

5,2 

5,0 

4,8 

4,6 

4,4 

4 ,,2 

l 2 3 7 

45 

14 21 28 

TEMPO (dias} 

Figura l. Evolução dos valores de pH do co1ostro no tempo; 

-- tratamento l e + desvio padrão; ---- trata

mento 2 e --r- desvio padrão. 

A adição de formaldeTdo nao melhorou ã conser 

vação de ST do colostro em relação ã testemunha, como também 

ocorreu com POLZIN et alii (1977) e RINDSIG � alii (1977). 

O colostro do dia 1 apresentou 13,74 e 12,67% de 

ST (Tabela 11), respectivamente para os tratamentos de 1 e 2, que foram 

menores que os encontrados por GARRET e OVERMAN (1940), PARRISH 

� alii (1950), YU � alii (1976) e OVENIYI e HUNTER (1978). 

Nos primeiros 3 dias de armazenamento e coleta 

de colostro, a concentração de ST no tratamento l foi decres-

cente, e no tratamento 2 oscilou para mais ou para menos 
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Tabela 10. Anâlise de variãncia e teste F dos dados de sôlidos totais(STl 

Fontes 
Soma de Quadrado F G.L. Quadrado médio 

Total 105 190,857117 

Total de redução 14 40,725296 2,908949 l , 7 6

Média l 7,551015 7,551015 4,57

Trata mentos 1 0,008386 0,008366 0,00

T empos 6 21,817123 3,636187 2,20*

Linear l 12,301409 12,301409 7,45**

Quadr. l 1,268734 1 ,268734 0,76

Cub i c. 1 3,211046 3,211046 1 , 94

Quard. 1 0,039187 0,039187 0,02

Qui n. 1 2,718702 2,718702 1 , 64

Residual 1 2,278061 2,278061 l , 38

Tratamentos x Tempos 6 10, 120804 l , 686800 l , 02

Resíduo 91 1 50,131821 1,649799

Ta b e l a 1 l . C o n e e n t r a ç õ e s me d i a s e s t i ma d a s ( % ) e e r r o p a d rã o( s ) 
de  sôlidos totais (ST). 

T empo Tratamento l Tratamento 2 

{dias) ( % ) ( s) ( % ) ( s) 

1 13,7404 + 0,4541 12,6728 + 0,4855 - -

2 13,1612 +
0,4541 12,9332 + 0,4855 - -

3 12,2963 .± 0,4541 12,1655 + 0,4855 -

7 + 0,4541 12,9803 + 0,485512,0323 - -

14 12,2470 .±. 0,4541 11,8861 + 0,4855 

21 12,1384 .±. 0,4541 12,5489 + 0,4855 -

28 11,6031.± 0,4541 12,1571 + 0,4855 

Media 12,4598 .±. 0,1716 12,4777 + 0,1835 -
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(Figura 2), como tambem ocorreu nos trabalhos de YU et alii 

(1976) e OTTERBY � alii (1977). Provavelmente, a cdusa pri� 

cipal da oscilação tenha sido as adições de colostro fresco, 

similarmente âs publicações de MULLER e SYHRE (1975) e YU et 

alii (1976). 

ST (%) 

14,8 

14,4 

14,0 

13,6 

13,2 

12, 8 

12,4 
12, O 
11 ,6 

11 , 2 

10,8 
10,4 

Figura 2. 

1 2 3 7 

Evolução das 
no tempo; 
tratamento 2 

14 21 

TEMPO (dias) 

concentrações de sõlidos totais (ST) no colostro 
tratamento 1 e+ desvio padrão;-----

e ----{- desvio padrão. 

As concentrações medias de ST� dos tratamentos 

1 e 2, foram respectivamente de: 13,07 e 12,59% nos primeiros 

3 dias de armazenamento e coleta, e de 11 ,60 e 12,16% no 289 

dia, ficando, portanto, uma taxa àe conservação de 87 e 97%; 
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ou seja, essa foi a porcentagem de ST preservados ate o 289 

dia em relação ã media dos �rimeiros 3 dias. O resultado de 

87% de taxa de conservaçao foi similar aos publicados por OT

TERBY e DUTTON (1974), OTTERBY � alii (1976), YU et alii 

(1976), CARLSON e SMALLCOMB (1977), OTTERBY � alii 

RINDSIG et alii (1977) e FOLEY � alii (1978). Por 

(1977), 

outro 

l a d o , a ta x a d e c o n s e r v a ç ão d e 9 7 % , n o t r a ta me n to 2 , f o i ma i o r

que a encontrada por RINDSIG (1976). A taxa de conservaçao, 

no 289 dia em relação ao 39 dia, foi de 94 e 100%, respectiv� 

mente para os tratamentos l e 2. 

No tratamento 1, a redução de ST de 13,74 para 

12,30%, nos primeiros 3 dias de armazenamento, parece estar 

correlacionada principalmente com a redução de Pv, provavelme� 

te por causa das adições sucessivas de colostro fresco, cada 

vez menos concentrado em Pv, como foi observado por OTTERBY 

et alii (1976). Nos demais dias, neste aspecto, nao houvecom 

portamento tão bem definido. 

No tratamento 2, o aumento de ST de 12,67 para 

12,93%, entre os dias 1 e 2 de armazenamento, parece estar 

correlacionado principalmente com o aumento no teor de gord� 

ra, de 3,68 para 3,84%. Entre os dias 2 e 3, ocorreu uma re

dução de 12,93 para 12,17%, o que parece estar correlacionado 

principalmente com a redução no teor de PT, de 4,45 a 4,10%, 

e de cinza, em menor grau, de 0,84 a 0,79%. Entre os dias 3 

e 7, ocorreu um aumento de 12,17 para 12,98%, provavelmente 

por adição de colostro fresco, mais concentrado em gordura, 

sobre o colostro jã armazenado. 
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No período de 7 a 14 dias, do tratamento 2, a 

concentração de ST decresce� de 12,98 a 11,89%, o que parece 

estar correlacionado com o decréscimo principalmente com o 

teor de gordura, que foi de 4,33 a 3,16%, como tamb�m ocorreu 

no trabalho de CARLSON e MULLER (1977). A variação nas con

centrações de ST, no periodo de 14 a 28 dias, parece nao ter 

sido provocada por nenhum dos parâmetros estudados. 

No decorrer do tempo de armazenamento, houve 

estratificação das frações gordurosa, proteica e aquosa. A f� 

se sõlida e a llquida não assumiram sempre a mesma posição, te!:!. 

do sido desde superficial a ate profunda, o que dificultou a 

retirada de porções homogêneas para o aleitamento, principal

mente apôs 7 dias de armazenamento, como aconteceu tambem com 

OTTERBY et alii (1977). 

A anãlise de variância e o teste F (Tabela 12) 

mostram que nem o tratamento nem o tempo afetaram a concentra 

çao de gordura do colostro armazenado por 28 dias, como. tam

b�m ocorreu no trabalho de CARLSON e MULLER (1977). 

As concentrações medias estimadas e erro pa-

drão de gordura são apresentados na tabela 13. 

As concentrações no dia 1 foram de 3,65 e3,68% 

respectivamente para os tratamentos 1 e 2. Estes valores fo

ram menores que os publicados por GARRETT e OVERMAN (1940), 

PARRISH et alii (1950) e YU � ali_!_ (1976). 

As concentrações de gordura, nos 2 tratamen-

tos, foram menores em todo o período experimental do que os 
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Tabela 12. Analise de variância e teste F dos dados de gordura(G). 

Fontes G.L.
Soma de Quadrado 

F Quadrado Media 

Total 105 119,177586 

Total de redução 14 14,815622 1,058258 0,92 

Media l 2,531630 2,531630 2,20 

Tratamentos l 0,093522 0,093522 0,08 

Tempos 6 4,382294 0,730382 0,63 

Linear 1 2,385364 2,385364 2,08 

Quad. 1 0,556991 0,556991 0,48 

Cubic. 1 0,957760 0,957760 0,83 

Quard. 1 0,221791 0,221791 0,19 

Quin. 1 0,133295 0,133295 O, 11 

Residual 1 0,127094 0,127094 O, 11 *

Tratamentos x tempos 6 8,119259 1,353209 l , 1 8

Resíduo 91 104,361908 1,146833 

Tabela 13. Concentrações medias estimadas (%) e erro_ padrão (s) 
de gordura ( G) 

Tempo Tratamento 1 Tratamento 2 

(dias) ( % ) ( s) (%) ( s ) 

1 3,6500 + 0,3786 3,6800 + 0,4048 

2 3,4437 + 0,3786 3,8414 + 0,4048 - -

3 3,7375 + 0,3786 3,9629 + 0,4048 - -

7 3,6712 + 0,3786 4,3300 + 0,4048 -

14 4,0937 + 0,3786 3,1586 + 0,4048 - -

21 3,8750 + 0,3786 3,0500 + 0,4048 - -

28 3,3275 + 0,3786 3,3571 + 0,4048 - -

Media 3,6855 + 0,1431 3,6257 + 0,1530-- -
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relatados por RINDSIG e BODOH (1977), RINDSIG et alii (1977) 

e 8USH � alii (1980). 

A gordura estratificou superficialmente porvo! 

ta de 5 dias de armazenamento, tornando difícil a homogeneiz� 

ção do colostro�e, por conseguinte, afetando as amostragens 

e retiradas de porções para o aleitamento. Esta dificuldade 

provavelmente foi a maior causa das variações nas concentra

ções de gordura no colostro (Figura 3). Problema idênticofoi 

encontrado por FOLEY et alii (1978). 

G (%) 

5,8 

5,4 

5,0 

4,6 

4,2 

3,8 

3,4 

3,0 

l 2 3

.,, ' ,,. ' ,, ' ,,. ' 
.,.
.. ' 

7 

'
.... 

' ' ' '

',,,'f----------
14 21 

TEMPO (dias) 

23 

Figura 3. Evolução das concentrações de gordura (G) do colostro no tem

po; -- tratamento 1 e + desvio padrão; ---- tra 

tamente 2 e --t- desvio padrão.
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A concentração final foi equivalente a 92 e88%, 

respectivamente para os tratamentos l e 2, em relaçio as me

dias dos primeiros 3 dias de armazenamento. Estes valores fo 

ram meiores que os apresentados por CARLSON e MULLER (1977). 

A taxa de conservação no 28Q dia em relação ao 3Q dia foi de 

89 e 85%, respectivamente para os tratamentos l e 2. 

A anãlise de variância e o teste F (Tabela 14) 

indicam que nao ocorreu efeito significativo (P > 0,05) nem 

do tempo nem do tratamento sobre as concentrações de SNG. Por 

outro lado, ocorreu interação significativa (P < 0,05) entre 

tratamentos e tempos sobre os SNG. A tabela 15 apresenta co� 

centrações medias estimadas e erro padrão de SNG. Verificaram 

se diferenças significativas (P > 0,05) entre os tratamentos 

nos dias l, 2 e 21. As diferenças nos dia l e 2 provavelmen

te foram consequência de concentrações diferentes nos colos

tros frescos, dos dia 1 e 2, como tambim encontraram GARRETT 

e OVERMAN (1940) e PARRISH et alii (1950), enquanto que· a di

ferença do dia 21 teria sido provocada por estratificação pr� 

funda ou superficial desta fração, associada ãs retiradas de 

porçoes para aleitamento. 

Na figura 4 observa-se uma redução acentuada, 

no tratamento l, da concentração de SNG entre o 19 e o 39 dia 

de coleta e armazenamento, provavelmente devido as adições de 

colostros menos concentrado� como tamb�m ocorreu no trabalho 

de YU et alii (1976). Os posteriores aumentos e reduções pr� 

vavelmente foram provocados pelas retiradas para aleitamento, 

devido a homogeneização precãria. 
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Tabela 14. Analise de variância e teste F dos dados de sóli
dos nao gordurosos (SNG). 

Fon tes  

Total 

Total de redução 

Media 

Tratamentos 

Tempos 

Linear 

Quad. 

Cubic. 

Quard. 

Quin. 

1 

1 

1 

l 

1 

Residual 1 

G. L .

105 

14 

1 

1 

6 

Tratamentos xTempos 6 

Residuo 91 

Soma de 
Quadrado 

321,916748 

88,634048 

36,202316 

0,527695 

11,674500 

2,411571 

0,844633 

0,290895 

0,36736 4 

4,946931 

2,813107 

37,695724 

233,282700 

Quadrado 
médio 

6,331003 

36,202316 

0,527695 

1,945749 

2,411571 

0,844633 

0,290895 

0,367364 

4,946931 

2,813107 

6,282620 

2,5635 45 

F 

2,47 

1 4 , l 2 

0,20 

0 ,75 

0,94 

0,32 

O, 11 

O, 14 

1 , 9 3 

1 , 09 

2,45* 

Ta  bel a 15. Concentrações medias estimadas (%) e erro padrão (s) de 

sõlidos não gordurosos (SNG}. 

T empo Tratamento 1 Tratamento 2 

{dias)  ( %) (s) ( % ) (s) 

1 1 O, 0904ª± O, 5661 8,3304b±_ 0,6052 

2 9 Jl75ª! 0,5661 8,3998b! 0,6052 

3 8,2461 ! 0,5661 8,2035 ± 0,6052 

7 8,3610 ± 0,5661 9,5170 ! 0,6052 

14 8, 1533 ! 0,5661 8,7281 ± 0,6052 

21 7 ,6382ª± 0,5661 9,4989b! 0,6052 

28 8,2767 ± 0,5661 8,8001 ! 0,6052 
Medias 8,6404 ! 0,2140 8 ,7826 ! O, 2287 

a,b As letras diferentes, nas linhas, indicam medias diferentes (P<0,05) 
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14 21 28 

TEMPO (dias) 

Figura 4. Evolução das concentrações de sõlidos nao gorduro

sos (SNG) do colostro no tempo; -- tratamento 1 e 

+ desvio padrão; ---- tratamento 2 e --r- desvio

padrão.

No tratamento 2 os aumentos entre os dias 3 e 

7 e 1 4 e 21 , e a s r e d u ç õ e s e n t r e o s d i a s 7 e 1 4 e e n t r e. 2 1 e 

28, devem ter sido provocados pelo manuseio do co1ostro. En

tretanto, nao se tem os correspondentes aumentos ou reduções 

dentre os parâmetros estudados. Entre os dias 3 e 14, o au-

mento seguido por decréscimo de SNG, pode ter sido provoca-

dos pelas adições de colostro mais rico em lactose e sua pos

terior degradação por ação de microorganismos. 

No tratamento l, a taxa de conservaçao 

de 89%, no dia 28, em relação ã media dos 3 primeiros 

media 

dias, 

foi menor que o ocorrido no trabalho de MULLER e SMALLCOMB 
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(1977), e maior que a encontrada no trabalho de YU et alii 

( 1 9 7 6 ) • No tratam e n to 2 , e s ta taxa f o i d e 1 O 6 % , provoca d a p r.2_ 

vavelmente pelas retiradas de porções para aleitamento conten 

do maiores teores de gordura e de s6lidos dtssolvidos. A ta

xa de conservação, no 28Q dia em relação ao 3Q dia, foi de 

100 e 107%, respectivamente p ara os tratamentos l e tratamen 

to 2. 

A anâlise de variância e teste F das concen-

trações de PT (Tabela 16) mostram efeitos significativos 

(P < 0,05) do tratamento e do tempo. 

Tabela 16. Anâlise de variância e teste F dos dados de protei 

na total (PT). 

Fontes G. L. Soma de Quadrado 
F Quadrado médio 

Total l 05 123,990372 

Total de redução 14 36,446259 2,603304 2 3 70 

Mêdia 1 12,337949 12,337949 12,82 
Tratamentos 1 5,354698 5,354698 5,56* 

Tempos 6 13,217880 2,202980 2,29* 

Linear l 0,072435 0,072435 0,07 

Quad. 1 4,334843 4,334843 4,50* 

Cubic. l 2,744941 2,744941 2,85 

Quard. l 4,635168 4,635168 4,81* 

Quin. 1 o, 181952 0,181952 O, l 8 

Residual l 1, 248543 1,248543 1 , 2 9 

Tratamentos x Tempos 6 3,705838 0,617640 0,64 

ResTduo 91 87,544113 0,962023 



56. 

A tabela 17 contem as concentrações medias es

timadas e erro padrão de PT. 

Tabela 17. Concentrações medias estimadas (%) e erro 
(s) de proteína total (PT).

padrão 

Tempo 
(dias) 

1 
2 
3 
7 

l 4
21
28

Medias 

Tratamento 1

( % ) 

5,7362 + 

5,3414 
+ 

4,2518 +

4,2999 +
-

4,8537 +

4,6784 +

4,9277 
+ 
-

4 8699ª + ' -

( s ) 

0,3468 
0,3468 
0,3468 
0,3468 
0,3468 
0,3468 
0,3468 
o, 1311 

a,b As letras diferentes, na linha, 
tes ( p < 0,05). 

Tratamento 2 

( % } ( s) 

4,5870 + 0,3707 -

4,4810 + 0,3707 -

4,0965 + 0,3707 
4,0139 + 0,3707
4,4256 + 0,3707 -

4,4018 + 0,3707 
-

4,9149 + 0,3707 -

4,4172b! 0,1401 

indicam medias diferen-

Conforme a tabela 17, observa-se que a concen

tração de PT e maior (P < 0,05) no tratamento 1 do que no tr! 

tamento 2. No dia l as concentrações de PT, nos tratamentos l 

e 2 foram, respectivamente, de 5,74% e 4,59%, o tratamento 2 

correspondendo a 80% do tratamento 1. 
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Nos 3 primeiros dias as concentrações de PT de 

cresceram (Figura 5). Estes decréscimos podem ser atribuidos 

as adições sucessivas de colostro menos concentrado em PT. 

PT (%} 

6,4 

6,0 

5,6 

5,2 

4,8 

4,4 

4,0 ------

3
,,
6 

iP 

7 14 21 28 

TEMPO (dias) 

Figura 5. Evolução das concentrações de proteina total (PT) do 

colostro no tempo; -- tratamento l e + 
_
desvio

padrão; ---- tratamento 2 e --t- desvio padrão.

No dia 3, a concentração de PT no tratamento 2 

foi de 96% em relação ao tratamento l, e no 28Q dia foram pr� 

ticamente iguais nos dois tratamentos. Reduções e aumentos 

nas concentrações de PT tambêm foram observados por YU �alii 

(1976). 

No tratamento 1, a concentração de PT aumentou 

mais rapidamente do que no tratamento 2, entre os dias 7 el4. 
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A taxa de conservaçao foi de 96 e 112% no 289 dia em relação 

ãs medias dos primeiros 3 dias, e de 116 e 122% em relação a o  

dia 3, respectivamente para o s  tratamentos 1 e 2. Estes ti

pos de evolução das concentrações de PT provavelmente foram 

devidos ãs estratificações, ora profunda ora superficial, as

sociada ã homogeneização imperfeita, pois procurava-se evitar 

aeraçao do colostro no momento de retirada de porções para o 

aleitamento. 

A anãlise de variância e teste F das concentra 

çoes de Pv (Tabela 18) indicaram efeito significativo (P <

0,01) apenas para a variãvel tempo. 

Tabela 1 8 . Anãlise de variância e teste F dos dados de proteina verda 
deira ( Pv). 

Fontes G.L. Soma de Quadrado F 
Quadrados Médio 

Total 1 05 98,244461 

Total de redução 14 37,641724 2,688694 4,03 

Media l 3,728395 3,728395 5,59 

Tratamentos l l ,035367 l ,035367 1 , 5 5 

Tempos 6 23,707535 3,951256 5,93** 

Linear l 13,178744 13,178744 19,78** 

Quadr. 1 4,794364 4,794364 7, 19 ** 

Cubic. 1 2,446612 2,446612 3,67 

Quard. l 2,274670 2,274670 3,41 

Quin. l 0,105654 0,105654 O, l 5 

Residual 1 0,907516 0,907516 1 , 3 6 

Tratamentos x Tempos 6 7,549690 l ,258282 l , 88

Resíduo 91 60,602737 0,665964
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As anãlises das concentrações medias estimadas 

e erro padrão da Pv (Tabela 19) indicaram decréscimos nas con 

centrações de Pv durante o periodo experimental, como também 

constataram YU � alii (1976). 

Tabela 19. Concentrações medias estimadas (%) e erro 

(s) de proteína verdadeira (Pv).

padrão 

Tempo Tratamento l Tratamento 2 

{dias) (%) (s) ( % ) ( s ) 

l 5,2172 + 0,2885 4,0843 + 0,3084 - -

2 4,8405 + 0,2885 3,9977 + 0,3084 -
-

3 4,8589 + 0,2885 3,6507 + 0,3084 - -

7 3,5366 + 0,2885 3,4750 + 0,3084 
- -

14 3,3852 + 0,2885 3,7543 + 0,3084 -
-

21 2,2654 + 0,2885 3,4533 + 0,3084 - -

28 3,2709 + 0,2885 3,5660 + 0,3084 -
-

Medias 3,9107 + 0,1091 3,7116 + 0,1166 - -

No dia l, a Pv foi de 5,22 e 4,08%,e no dia 3

de 4,86 e 3,65, para os tratamentos 1 e 2, constatando-se re

duções de 37 e 11%, respectivamente. 

A causa provãvel de tais reduções foi a adição 

de colostro fresco nos dias seguintes, sucessivamente 

concentrado, como também constataram OTTERBY et alii 

e YU � alii (1976). 

menos 

(1976) 
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Entre 7 e 21 dias, no tratamento 1, a Pv mos-

tra decréscimo uniformE (Figura 6). A taxa de conser 

vaçao de 71% no 28Q dia, em relação i midia dos primeiros 3 

dias, no tratamento 1, foi menor que a encontrada por YU et 

alii (1976), cuja redução foi significativa. No mesmo perio

do, no tratamento 2, a Pv exibiu taxa de conservação de 91%, 

maior que a encontrada por BUSH et alii (1981). No tratamen

to 2 ocorreram aumentos de 3,48 a 3,75% entre 7 e 14 dias, e 

novo aumento de 3,45 a 3,57% entre 21 e 28 dias. Uma das 

vãveis causas de tais aumentos pode ser a retirada de porço s 

de colostro para aleitamento, conforme também observado por 

SEIDEL e SHELLEMBERG (1975), YU � alii (1976) e RINDSIG et 

a1ii (1977), enquanto que OTTERBY e DUTTON ("1974) n ão observa 

ram perdas de Pv. 
PvC%) 

5,8 

5,4 

5,0 

4,6 

4,2 

3,8 

3 4 ' 

3,0 

f 
2 

---

1 

7 

__ .. 
-- _______ 

-.... ____ -- -- -------

21 
TEMPO (dias) 

Figura 6. Evolução das concentrações de proteTna verdadeira 
(Pv) do colostro no tempo; -- tratamento l e 
+ desvio padrão;---- tratamento 2 e-{--ctesvio padrão.



61. 

As taxas de conservaçao de Pv no 289 dia em re 

lação ao 39 dia de armazenamento foram de 85 e 97%, respecti

vamente para os tratamentos 1 e 2, o que mostrou menor perda 

no tratamento 2. MULLER e SYHRE (1975), CARLSON e MULLER 

(1977) e RINDSIG � alii (1977) constataram valores semelhan

tes. 

Segundo.RINDSIG et alii (1977) e FOLEY (1978), 

as reduções nas concentrações de Pv durante o armazenamentore 

fletiram sobre as perdas, principalmente de caseina e proteí

na do soro. 

Na tabela 20 estão a análise de variância e 

teste F das concentrações de NNP. Somente o tempo apresentou 

efeito significativo (P < 0,01) durante o período de 28 dias 

de armazenamento. 

Na tabela 21 estão apresentadas as concentrações 

medias estimadas e erro padrão de NNP. 

No dia l, as concentrações de NNP foram 

0,08% nos tratamentos l e 2, enquanto que YU et alii 

encontraram valores de 0,05% ou menos. 

de 

(1977) 

Nos primeiros 3 dias, as concentrações de 0,081 

e 0,079% reduziram para 0,0616 e 0,0699% de NNP (Figura 7), 

enquanto que no mesmo período YU et alii (1976) obser varam al 

tas taxas de aumento. A provãvel justificativa para as redu

ções seria a adição de colostro menos concentrado nesta fra

ção, devido a redução das concentrações de aminoãcidos livres e 

de pequenos peptídeos (BUSH et alii, 1981). E também ind1-
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Tabela 20. Anãlise de variânc ia e teste F dos dados de nitro

gênio não prote ico tNNP). 

Fontes 

Total 

Total de redução 

Media 

Tratamentos 

Tempos 

Linear 

Quadr. 

Cubic. 

Quard. 

Quin. 

1 

l 

1 

1 

l 

Residual 1 

Tratamentos x Tempos 

Residuo 

G.L.

1 05 

14 

1 

1 

6 

6 

91 

Soma de 
Quadrados 

35,799393 

35,454300 

34,984665 

0,012539 

0,362781 

0,346561 

0,011867 

0,001310 

0,000018 

0,002437 

0,000588 

0,016101 

0,345093 

Quadrados 
medios 

2,532450 

34,984665 

0,012539 

0,060464 

0,346561 

0,011867 

0,001310 

0,000018 

0,002437 

0,000588 

0,002683 

0,003792 

F 

667,80 

9225,35 

3,30 

15,94** 

91 ,38** 

3,12 

0,34 

0,00 

0,64 

O, l 5 

0,70 

Tabela 21. Concentrações medias estimadas (%) e erro 

(s) de nitrogênio não proteico (NNP)

padrão 

Tempo 

(dias) 

1 

2 

3 

7 

1 4 

21 

28 

Medias 

Tratamento 1 

(%) (s) 

0,0813 + 0,0218 

0,0780 + 0,0218 

0,0616 + 0,0218 

0,1000 + 0,0218 

0,1322 + 0,0218 

0,2141 + 0,0218 

0,2597 + 0,0218 

0,1324 + 0,0082 

T ratamento 2 

(%) (s) 

0,0788 + 0,0233 

0,0753 + 0,0233 

0,0699 + 0,0233 

0,0845 + 0,0233 

0,1052 + 0,0233 

0,1486 + 0,0233 
+ 0,2114 - 0,0233

0,1105 + 0,0088 
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O, 26 
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28 

Figura 7. Evolução das concentrações de nitrogênio não protei 

co (NNP) do co1ostro no tempo;-- tratamento l e + 
desvio padrão; ----- tratamento 2 e --f-- desvio padrão.

cio de que neste período nao ocorreu degradação signifi�ativa 

de Pv. 

Ap6s o 39 dia de armazenamento, as concentra

çoes de NNP aumentaram continuamente atê o 289 dia de armaze

namento, tanto no tratamento 1 como no tratamento 2. 

Os aumentos de NNP foram de 3,5 vezes e 2,8 

vezes no 289 dia, em relação â mêdia dos p rimeiros 3 dias 

de armazenamento, respectivamente para os tratamentos l e 2. 

A maior taxa de aumento no tratamento 1 que no 2 e semelhan

te âs observações de CARLSON e MULLER (1977). Quando se com-
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param a s  concentrações de NNP do 28Q dia com as do 39 dia, o� 

servam-se aumentos de 4,2 e 3,0 vezes, respectivamente para 

os tratamentos l e 2. 

Nos primeiros 3 dias  de armazenamento, o equi

valente proteico de NNP (NNP x 6,38} em relação â PT foi de 

9,2 e 10,2% nos tratamentos 1 e 2, respectivamente. No 289 

dia, estes valores aumentaram para 33,6 e 27,4%, os quais fo 

ram menores que os encontrados por 0T TERBY � alii ( 1977). 

Na tabela 22, tem-se a anãlise de variância e 

teste F das concentrações de cinza. Não houve efeito signifl 

cativo nem dos tratamentos nem do tempo, nem interação entre 

tratamento e tempo. 

Tabela 22. Anãlise de variância e teste F dos dados de cinza. 

Fontes G.L.
Soma de Quadrado F Quadrado medio 

Total 105 0,581689 

Total de redução 14 0,121994 0,008714 1 , 7 2 

Media 1 0,074185 0,074185 14,68 

Tratamentos 1 0,001229 0,001229 0,24 

Tempos 6 0,035299 0,005883 l , l 6

Linear 1 0,001110 0,001110 0,22 

Quadr. l 0,006183 0,006183 1 , 2 2 

Cubic. l 0,020686 0,020686 4,09 

Quard. l 0,000566 0,000566 O , l 1 

Quin. 1 0,004204 0,004204 0,83 

Res i dua 1 l 0,002550 0,002550 0,50 

Tratamentos xTempos 6 0,013213 0,002202 0,43 

Resíduo 91 0,459695 0,005052 
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Entre os dias l e 2 de armazenamento ocorreu 

um leve aumento, atípico, de 0,80 a 0,84% no tratamento 2 (T� 

bela 23). Entretanto, no dia 3 a concentração assumiu o va

lor esperado (Tabela 1). 

Tabela 23. Concentrações medias estimadas (l} e erro 

(s) de cinza.

padrão 

Tempo Tratamento 1 Tratamento 2 

{dias) (%) ( s ) (%) ( s ) 

l 0,7982 + 0,0251 0,7984 + 0,0269

2 0,7860 + 0,0251 0,8401 + 0,0269-

-

3 0,7866 + 0,0251 0,7928 + 0,0269-

7 0,7865 + 0,0251 0,7593 + 0,0269- -

14 0,8136 + 0,0251 0,8151 + 0,0269-

21 0,8168 + 0,0251 0,8185 + 0,0269-

-

28 0,7627 + 0,0251 0,7762 + 0,0269-

Medias 0,7932 + 0,0095 0,8001 + 0,0102-
-

Entre os dias l e 3, em ambos os tratamentos, 

ocorreu redução de 0,1% nas concentrações de cinza (Figura 8), 

ao passo que YU et alii (1976) observaram sensfvel decrésci

mo, de 6%, no mesmo período. 

No tratamento 1, observaram-se concentrações de 

0,79; 0,81 e 0,76%, respectivamente nos dias 7, 14 e 28, sen

do que YU et alii (1976) relataram um aumento de 0,79 e 0,85% 

no periodo de 8 a 35 dias de armazenamento. 
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Figura 8. Evolução das concentrações de cinza do colostro no 
tempo; -- tratamento 1 e + desvio padrão; 
---- tratamento 2 e -{-- desvio padrão. 

Em ambos os tratamentos observou-se aumetito não 

significativo entre os dias 7 e 14, e redução entre os dias 

21 e 28. 

As correlações entre os parâmetros estudados 

(Tabela 24) foram significativas ao nivel de P < 0,001, en

tre: temperatura e pH, pH e NNP, ST e G, ST e SNG, ST e PT, 

ST e Pv, SNG e PT, SNG e Pv, PT e Pv e entre Pv e NNP. A P <

0,10, a temperatura apresenta correlação com pH, G, SNG e 

NNP; pH apresenta correlação com ST, SNG, PT, Pv e NNP; ST 

apresenta correlação com G, SNG, PT, Pv e NNP; G apresenta 
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correlação com SNG; SNG apresenta correlação com PT, Pv e 

NNP; PT apresenta correlação com Pv; e Pv apresenta correla

ção com NNP. 

Considerando a metodologia usada nas determi

na ç o e s , eram espera d a s as corre 1 ações p os i ti v a s entre S T e S N G, 

PT, Pv, G, e SNG e PT e Pv, e PT e Pv, e correlação negativa 

entre Pv e NNP. A correlação negativa entre temperatura am

biente e pH pode ser explicada pelo aumento de atividade mi

crobiana produtora de ãcidos com a elevação da temperatura 

(BUSH et alii, 1980). 

A correlação negativa entre pH e NNP poderia 

ser interpretada como decorrente da atividade microbiana a

tuando sobre o colostro e promovendo degradação da proteina 

verdadeira, aumentando, assim, o teor de NNP e ãcidos. 

Um estudo comparativo entre bezerros aleitados 

com leite em põ, com o colostro fermentado naturalmente e com 

o colostro conservado com formaldeido, utilizados nes�e -expe

rimento (K0DJ0 e B0SE, 1980) não mostrou diferença significa

tiva quanto ã sanidade, consumo e ganho de peso. Entretanto, 

houve tendência de melhores resultados com o colostro conser

vado com formaldeído. 



5. CONCLUSÃO
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Tendo a composição das frações nutritivas do 

co1ostro decrescido durante o periodo de conservação, mas sen 

do no final semelhante â do leite integral, e ainda mais rica 

em proteina total e cinza. 

Tendo na epoca mais quente do ano ocorrido bo

lor no colostro conservado por fermentação natural, mas pode� 

do a camada superficial afetada ser facilmente removida e o 

colostro utilizado normalmente; 

Tendo em vista o valor comercial nulo do colos 

tro excedente de vacas de alta produção, e que seu uso prolo� 

gado durante o aleitamento proporciona sensivel economia de 

leite, barateando a fase inicial da criação, viabilizando ate 

eliminação da prãtica generalizada de matança dos bezerros ma 

chos de raça leiteira; 

Concluiu-se que ambos os metodos de conserva 

çao testados preservaram satisfatoriamente o colostro e viabi 

lizaram seu emprego, sendo a fermentação natural mais barata, 
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porem o tratamento com formaldeído mais seguro para as condi 

ções de temperatura ambiente mais elevada. 
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