QUALIDADE FISICO-QUIMICA DO LEITE DE BUFALAS DAS RACAS MURRAH E JAFFARABADI EM DIFERENTES ESTAGIOS DE
LACTACAO.
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INTRODUCAO

As principais caracteristicas fisico-quimicas utilizadas para avaliacdo da qualidade do leite de bufalas sdo pH, acidez titulavel, ponto de congelamento (crioscopia), densidade e prova de alizarol. A acidez do leite fresco deve-se a presenca de
caseinas, fosfatos, albumina, diéxido de carbono e citratos. A elevacao da acidez é determinada pela hidrélise da lactose por enzimas microbianas formando acido latico (PEREIRA et al., 2001). Para a acidez do leite bubalino, os valores séo
mais elevados que os encontrados no leite de bovinos, devido a caseina, que por conter dezenas de aminoacidos com caracteristicas anfotéricas, agem como acido na titulacao. A crioscopia ou depressado do ponto de congelamento é
influenciada pela composicao e esta diretamente relacionado com o teor de soélidos totais e a concentracédo de acido latico, por isto, este parametro e utilizado para deteccao de fraude por adicdo de agua. A densidade é a relacéo entre a massa
e o0 volume, sendo fortemente influenciada pela gordura, pois, ao aumentar-se a matéria gorda a densidade diminui, e vice-versa, podendo ser utilizada para detectar fraudes por adicao de agua sendo que, qualquer fator que aumente ou
diminua o peso ou volume do leite afetara a densidade. A prova do alizarol € também uma caracterizacéo fisico-quimica, comumente utilizada na industria para medir indiretamente a estabilidade do leite frente a elevacao de temperatura no
tratamento térmico e/ou variacoes do pH (BARROS, 2001). Este método se baseia na ocorréncia de coagulacao por efeito da elevada acidez ou do desequilibrio salino, quando se promove a desestabilizacdo das micelas de caseina pelo alcool
e/ou mudanca de cor promovida pela alizarina (BRASIL, 2006). Desta forma, o presente trabalho objetivou avaliar a qualidade fisico-quimica do leite de bufalas das racas Jafarabadi e Murrah em diferentes estagios de lactacao.

MATERIAL E METODOS

Foram separados 24 animais de acordo com as caracteristicas externas, sendo 12 da raca Murrah e 12 da Raca Jafarabadi. As bufalas de mesma raca foram subdivididas em 03 grupos com 04 animais e de cada animal coletou-se um litro de
leite. As amostras dos animais do mesmo grupo foram misturadas, formando assim a amostra composta. Desta forma, as amostras compostas foram coletadas durante a lactacao das bufalas, sendo no inicio (aproximadamente um més apos a
lactacao), meio (no quinto més da lactacao) e no final (proximo ao nono més da lactacéo). As amostras foram caracterizadas a partir dos seguintes parametros: pH, acidez, crioscopia, densidade e prova de alizarol. O potencial hidrogeniénico
(pH) foi determinado por meio do potencidmetro Mettler Toledo modelo MP 220. Calibrou-se o pHmetro com as solucoes 4,01 e 7,00 e em seguida, o eletrodo limpo e seco foi imerso na amostra a 25°C. Aguardou-se a estabilizacao do
equipamento e realizou-se a leitura do resultado diretamente no aparelho (BRASIL, 2006). Para quantificacao da acidez titulavel em °D, transferiu-se uma aliquota de 10 mL da amostra para um béquer, acrescentou-se de 03 a 05 gotas da
solucao indicadora alcodlica de fenolftaleina a 1% e em seguida titulou-se com solucao Dornic (Hidroxido de Sodio 0,11N com fator de correcao 0,9985), até o aparecimento da coloracao rosea persistente por aproximadamente 30 segundos.
Apos a titulacao, o resultado foi determinado por meio da multiplicacdo do volume da solucdo Dornic em mL gasto para obtencdo do ponto de viragem pelo fator de correcdo da solucdo e pelo fator 10 (BRASIL, 2006). A crioscopia foi
determinada no crioscopio digital da marca ITR, devidamente calibrado com as solucdes padrbes -0,422 °H e -0,621 °H. Foram transferidos 2,5 mL da amostra utilizando-se uma pipeta graduada de 5,0 mL limpa e seca e em seguida, 0
aparelho foi acionado para realizacao da analise. O resultado foi lido diretamente no aparelho em graus Hortvet (°H) (BRASIL, 2006). A densidade foi determinada transferindo cerca de 500 mL da amostra, previamente aquecida a 40°C e
resfriada a 15°C, para uma proveta, evitando incorporacao de ar ou formacéo de espuma. Em seguida, o termolactodensimetro limpo e seco foi introduzido na amostra, deixando flutuar sem encostar-se a parede da proveta. O sistema
permaneceu em repouso por 1 a 2 minutos e em seguida, foi realizada a leitura da densidade a 15°C no cuspite do menisco (BRASIL, 2006). Ja as amostras destinadas ao teste de alizarol foram acondicionadas em frascos especificos. Foram
utilizadas partes iguais (2 mL) do leite e solucao alizarol com concentracao de 72, 75, 78 e 80 % (v/v) em tubos de ensaio. Apos a agitacao da mistura foram observados a coloracao e o aspecto geral. O leite estavel deve apresentar coloracao
vermelho tijolo e aspecto sem grumos (BRASIL, 2006). Os resultados obtidos para pH, acidez Dornic, crioscopia e densidade foram tratados utilizando o delineamento experimental inteiramente casualizado num esquema fatorial 2 x 3, sendo
duas racas (Murrah e Jafarabadi) e trés fases de lactacao (inicio, meio e fim) com trés repeticdes por experimento. Para estudar o efeito da raca, da fase de lactacdo e da interacao Raca e Fase de lactacao, os resultados obtidos foram tratados
no SAEG de acordo com métodos estatisticos utilizando analise de variancia e testes de comparacao entre medias (Tukey) a 5% de probabilidade, considerando o modelo estatistico Y, = m + a; + b; + (ab); + e;;, onde:

Y = valores observados referentes ao i-esima raca e j-esima fase de lactacao, na repeticao k; m = efeito da média; a; = efeito da raca; b; = efeito da fase de lactagao; (ab); = efeito da interagcdo da ragca com a fase de lactacao; ey, = erro
aleatorio a observacao Yj.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados de caracterizacéo fisico-quimica do leite de bufalas estao destacados na Tabela 1. De acordo com os resultados obtidos, verificou-se
gue nao houve interferéncia estatistica a 5% de probabilidade entre as racas e os estagios de lactacdo estudadas em relacao aos valores de pH,
acidez, crioscopia e densidade.

Nao houve diferenca (p>0,05) nos valores da acidez e pH durante os trés estagios de lactacado (inicio, meio e final), entretanto, notou-se que 0s
referidos parametros variaram entre as racas Murrah e Jafarabadi. A raca Jafarabadi apresentou maior valor de pH (6,93) e menor valor de acidez
(13,8 °D) quando comparado com os resultados da raca Murrah que apresentou pH de 6,79 e acidez de 16,3 °D. Apesar de existir uma relacao inversa
entre pH e acidez, os valores dos referidos parametros no leite ndo sao proporcionais. A dificuldade na obtencao de uma boa correlacdo esta
relacionada ao fato que, na determinacao da acidez sao quantificados os protons hidrogénio livres (ions) e acessiveis (ionizaveis/dissociaveis); por
outro lado, apenas os protons hidrogénio livres (ions) sao quantificados na determinacédo do pH (SILVA e TORRES, 1995).

Quanto aos resultados do teste de alizarol, verificou-se que, aqueles obtidos para a
raca Murrah demonstraram uma baixa estabilidade protéica, quando comparados com
0s resultados da raca Jafarabadi (Tabela 2), pois apenas 22,22 % das amostras
oriundas da raca Murrah apresentaram resultado negativo ao alizarol com a
concentracao igual a 80°GL, enguanto que 55,55% das amostras provenientes da raca
Jafarabadi apresentaram resultados negativos ao alizarol com concentracao igual a
80°GL. A hidrdlise enzimatica da k-caseina, temperatura, pH, excesso de Ca?* e adicao
de etanol estdo entre os principais fatores que afetam a estabilidade coloidal das
micelas de caseina (O'CONNELL et al., 2006).

_ . _ A elevada acidez (16,3 °D) e o baixo pH (6,79) encontrado no leite de bufalas da raca
As diferentes leiteiras com suas diferentes

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos do leite de bufalas

racas
composicoes de leite tém sido apontadas como um dos

Murrah comparado com a acidez (13,8 °D) e o pH (6,93) obtido no leite da raca
Jafarabadi, pode justificar a melhor resisténcia a 80°GL demonstrado no leite da raca

Pardmetros | o Ragas fatorels _qued altera  a ?mdezd tltrla;/el, que In_?o eSta  jafarabadi. O alto valor do pH é a explicacdo mais comum para tal resisténcia das
z O Vit correlac!onada SO eord € %C 0S€ ?Ic')d CIe,  Mas  nroteinas quanto & precipitacdo, pois esta relacionado com o distanciamento do ponto
LR | édias correlacionada com 0 teor de gordura, solidos lotals € jgqelétrico que no caso da caseina varia do pH 4,2 a 5,8 (BOBBIO & BOBBIO, 2001). A
~ Murrah Jafarabadi principalmente proteinas (AFONSO e VIANNI, 1995). Com  igificacso reduz a carga e a hidratacdo das proteinas. Quanto as fases de lactacéo, a
relacao ao ponto de congelamento (crioscopia) determinado o rrancia dos resultados negativo no alizarol 80°GL se deu de forma crescente durante
Potencial de Inicio | 681007 697006 6,834 0,11 em graus Hortvet, identificou-se diferenca significativa o jnicio (0,00%), meio (33,33%) e final da lactacdo (83,33%) (Tabela 3). Este
Hidrogénio Meio | 6,760.02 b.83+ 0,02 b8l Ax 0,07 (p<0,05) nas medias dos resultados das amostras do leite da  omportamento pode ser explicado pelo possivel alto teor de proteina e residuo mineral
(BH) Final | 6,81+0.03 6,93+ 0,14 b.67A =011 raca Murrah (-0,542°H) e Jafarabadi (-0,536°H). Entretanto, iy ng inicio da lactacdio. O aumento da forca iénica ou a forte ligacdo de fons
Medias 6.79b+005 6£33ax0,08 6,86 + 0,10 apesar de ter observado um pequeno abaixamento NOS  oqhacificos a grupos carregados da proteina pode diminuir a repulséo eletrostética e
Acidez (| Inicio | 15,3£23 127+1.2 140Ax22 resultados medios obtidos durante as fases de lactagao, Nd0 oy grecer a auto-associacdo das proteinas. O excesso de Ca2* é comparavel ao salting
Romig) Meio 16,3 0.6 14,0£0,0 12,2A£1.3 houve diferenca (p>0,05) entre os resultados das amostras ,+ oy seja, quando ocorre excesso de sais diminui a solubilidade das proteinas em
Final 17.2 +0.6 15,7+ 3.5 15,94 +26 895;'2'9_')0'3?_ btifglals etSth’aC(’%SSZZO'IE‘I')C'O (-0,535°H), meio (- squa. O excesso de sais domina as cargas do solvente (agua), diminuindo,
Meédias J63dax1d 138bzx20 15,0+2.2 ’ & Ll el leietelGEle) (20, e . consequentemente, o nimero de cargas disponiveis para se ligarem ao soluto
Cnoscopla Inicio 0,538 = 0,232 = A.232.A £ 0,006 A CIERIESEED 0O UM CE COMFEEmENS © MMillsnseer e (protel'?]a). Desta forma, aumenta a integra(;éio s%luto/solutpo, ocorrengo a precipitacéo
(°H) 0.007 0.004 composicdo e esta dlretamente relac[or)ada,c_om o teor de das proteinas (OLIVEIRA, 2005).
Meio 1 /42 + 0 53F + 01,539 A + 0.005 solidos totais e a concentracdo de acido latico devido ao
0,004 0,004 baixo ponto crioscopio do mesmo, por isto, este parametro ¢ Tabela 2. Distnbuicdo em percentual dos resultados da prova do alizarol em amostras de
Final 0,544 = 0,240 = 4,242 A £ 0,007 utilizado para deteccao de fraude por adicao de agua. leite de bifalas das racas Mumah e Jafarabadi durante o inicio, meio e final da
0,007 0,007 Portanto, a acidez titulavel, medida em graus Dornic, quando lactacdo
Médias 0.242azx 0,536 b+ 0,539 = 0,006 elevada, podera alterar os valores da crioscopia e
0,006 0,006 consequentemente, mascarar a fraude por adicao de agua. Concentracao Distnbuicao dos resultados negativos (%)
Densidade Inicio 1.0353 1.0348 £ 1.0351 A% 0,0005 Considerando que a raca Jafarabadi apresentou menor valor Alizargl ("GL) Hacas Fases de Lactacao
(g/mL) 0.0006 0,0003 médio para a acidez Dornic (13,8°D) comparado com aquele Murmah  Jafarabadi Inicio Meio Final
Meio 10347 + 1.0348 £ 1,027 A 0,0008 obtido para a raca Murrah (16,3°D), é provavel que este fator 72 33.33 0.00 16,67 33.33 0,00
| 0,0010 0.0008 tenha influenciado na diferenca observada nos resultados 73 33,33 44 44 63,33 33,33 0,00
Final 1[:][][]3[]512[]i 1[:][]33351 1.0392 A 20,0008 médios de crioscopia nas amostras de leite das duas racas. ;g ;;;; 5% D5D5 ggg 3DjD3D3 ;ggg
— = : Apesar das diferencas encontradas nos valores de crioscopia, = | | = =
Medias .1.,3.35[5'1[.1.31 .].}g%ﬁnﬂﬁgi 1,0350 = 0.0007 os resultados obtidos atendem os padrées da legislacio para Total 100% 100% 100% 100% 100%

Medias seguidas pela mesma letrs, minuscula nalinha para racas & maiuscula nacoluna pars fase de lactagao, nao diferem
- - - L - = = =
entre =i (P>0,05) pelo teste F e Tukey, respecivamente Mao houve interagao entre o fator ragas e fases de lactagao.

leite de bdufalas, cujos valores variam entre -0,520°H a -
0,570°H, equivalente a -0,502 a -0,550°C (SAO PAULO,
1994). Quanto a densidade, a mesma esta relacionada aos
teores de gordura e extrato seco nao gorduroso. Nao houve
diferenca significativa (p>0,05) entre os resultados obtidos
para racas e entre as fases de lactacao.

CONCLUSOES

As avaliacoes realizadas dos parametros de pH, acidez Dornic, crioscopia, densidade e prova de alizarol nas amostras de leite de bufalas das racas Murrah e Jafarabadi obtidas em diferentes fases da lactacao, criadas na Regiao Sudoeste da
Bahia, demonstrou uma boa qualidade fisico-quimica uma vez que os resultados das mesmas atenderam aos requisitos da legislacao brasileira na qual estabelece padrdes para o leite de vaca.
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