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“Nada € permanente, exceto a Mudancga”
(Heraclito 450 A.C.)

“Ser Génio é facil, dificil é encontrar quem reconheca”

(Millér Fernandes)

“Sucesso éir de fracasso em fracasso sem perder o entusiasmo”
(Winston Churchill)

“Pensamentos tornam-se acdes,

Acdes tornam-se habitos,

Habitos tornam-se carater,

E nosso carater torna-se nosso destino.

(Provérbio Popular)

“Embora ninguém possa voltar atras e fazer um novo comego,
gualquer um pode comecar agora e fazer um novo fim."
(Chico Xavier)

...nada como um dia apés o outro...
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CONSIDERACOES INICIAIS

Como em toda producdo leiteira, temos que otimizar o sistema produtivo,
visando obter os maiores rendimentos financeiros com o menor dispéndio de recursos,
sem contanto, perder a qualidade do produto e prejudicar a saude e bem-estar dos
animais.

No Brasil, a ovinocultura vive um momento de crescente expansao e seguindo
esta tendéncia, diversos institutos de pesquisas vém desenvolvendo projetos na area.
Entretanto, apesar de atualmente a carne ser o principal enfoque, tem-se observado
um grande interesse pela exploragéo da producgdo de leite, area carente de pesquisa e
desenvolvimento de processos produtivos, principalmente pelo valor agregado que
seus derivados possuem no mercado.

Considerando que o pais importa queijos de leite ovino, ao gerar conhecimento
e difundi-lo ao meio criatério brasileiro, podemos agregar valor ao sistema de criacdo
de ovinos e viabilizar a ovinocultura em pequenas e médias propriedades rurais
espalhadas pelo Brasil. Sabendo que a capacidade de produzir leite dos ovinos, pelas
caracteristicas peculiares do proprio leite e da espécie, € menor que em outras
espécies como vacas, bufalas e algumas cabras, temos, enquanto pesquisadores, que
adquirir conhecimento e desenvolver técnicas que otimizem ao maximo a producao de
leite nesta espécie.

Em todo o mundo, a maior parte do leite de ovelha produzido é transformado
em queijos, mas ha também manteigas, iogurtes, doce de leite, leite condensado e
sorvetes, 0 que nos permite enxergar um mercado de produtos diferenciados para
consumidores que se preocupam com a qualidade dos alimentos que consomem e
com a sua saude.

Devido as caracteristicas peculiares do leite de ovelha, com alto teor de
gordura (5,5 a 8,5%), o rendimento para a producdo de queijos é muito superior aos
leites de vaca e cabras, o0 que reflete positivamente para a indUstria e também para o
produtor que podera exigir um preco diferenciado por este leite. O leite ovino é um
produto que pode ter valor agregado quando transformado em queijo ou outros
derivados, contribuindo para o aumento da receita do produtor rural (OCHOA-
CORDERO et al., 2002).

Praticamente todo queijo ovino consumido no pais é importado de paises
europeus, 0 gue mostra a existéncia de um mercado consumidor potencial para estes

produtos, geralmente de alto valor comercial.



A producéo bibliogréfica brasileira no que tange a producéo de leite ovino é
infima, e a adog&o de um sistema de producéo as condi¢des brasileiras, proporcionara
a pequenos e médios produtores rurais inserirem-se novamente na economia.

E bem conhecido que a qualidade e a producéo de leite dependem muito da
dieta (BERTONI, 1996). De acordo com BOCQUIER & CAJA, (2001), o conhecimento
sobre os efeitos da nutricao € Util tanto para a producéo quanto para a composi¢cdo do
leite em ruminantes leiteiros. Estes mesmos autores afirmam que um modo facil de
aumentar o suprimento de energia é usando altas quantidades de concentrado, mas
isto pode diminuir diretamente a gordura do leite e o teor de proteina e também
desviar a energia do leite para depdésitos de gordura corporal.

SUSIN et al., (1995) ao alimentar ovelhas Polypay com dietas de alto grdo
(85% concentrado e 15% forragem), encontraram producao de leite 19% maior e teor
de gordura 15% menor do que o tratamento controle.

O uso de gordura protegida parece interessante como meio de otimizar a
producéo de leite em ovelhas leiteiras, mas, entretanto, limitados experimentos estédo
disponiveis e suas vantagens e desvantagens ndo sdo completamente conhecidas
(BOCQUIER & CAJA, 2001).

1 -EJECAO DO LEITE

Em pequenos ruminantes, a secrecdo de oxitocina seguida da estimulacdo da
glandula mamaria é necessaria para a completa remog¢do do leite durante a
amamentacdo e ordenha mecanica, como resultado de mecanismos neuroenddécrinos,
0s quais induzem contracBes alveolares e expulsdo do leite secretado (MARNET &
MCKUSICK, 2001).

A oxitocina realiza a contracdo das células mioepiteliais da regido dos alvéolos
mamarios e pequenos ductos, resultando na expulsao do leite para os grandes ductos
(WAKERLEY et al., 1988).

A liberacdo de oxitocina estimulada pela ordenha mecénica tem sido
demonstrada em ovelhas leiteiras (MARNET & NEGRAO, 2000) e existem evidéncias
de que o reflexo de ejecdo do leite é importante, embasando-se sobre aplicacdes de
oxitocina exdgena para inducdo da ejecdo do leite e para facilitar a remocao do
mesmo (BRUCKMAIER & BLUM, 1992).

A ejecao do leite em cabras e ovelhas em resposta as elevadas concentracdes

de oxitocina foram similares as observadas em vacas (HEAP et al., 1986). Entretanto



devido as diferentes condi¢cbes anatdmicas das fracdes cisternal e alveolar, a remocgao
do leite durante a ordenha mecéanica € diferente. Em cabras e ovelhas a cavidade
cisternal e, portanto, a fracdo do leite cisternal, € proporcionalmente muito maior do
gue em vacas (BRUCKMAIER & BLUM, 1992). Em cabras, a liberacdo de oxitocina foi
prontamente induzida ou pela pré-estimulacdo tatil, ou pela ordenha mecénica
(BRUCKMAIER et al., 1994a). Devido a grande fracdo cisternal, o leite cisternal esta
disponivel por um longo periodo sem interrupcéo do fluxo de leite.

KNIGHT et al (1996) mostraram ao remover inibidores quimicos e fisicos
durante a ejecao do leite, que o acumulo da proteina FIL, (feedback inibidora da
lactacdo), sintetizada pela glandula mamaéria, reduz a sintese de leite das células
alveolares.

Pequenas quantidades de oxitocina liberadas durante a ordenha resultam em
ejecdo de leite incompleta (BRUCKMAIER et al., 1994a,b), mas a administracdo
exogena de oxitocina pode aumentar a producdo de leite e diminuir as perdas de
producdo durante ordenhas incompletas (CARRUTHERS et al., 1993) ou prejudicar a
remocéo do leite (BRUCKMAIER et al., 1994b).

NEGRAO et al. (2001) verificaram que a ordenha mecéanica foi responsavel
pelo aumento significativo nos niveis de oxitocina em ordenha realizadas 1, 2, 3,4, 5 ¢
7 vezes ao dia, 30 segundos apds o seu inicio e a média de oxitocina liberada para
uma ordenha diaria foi maior do que nos outros tratamentos, sendo que, naqueles com
mais de 1 ordenha, a liberacdo anterior ndo influenciou a seguinte. Segundo o0s
mesmos autores, o nivel basal de oxitocina ndo foi influenciado pela hora do dia, nem
pela frequiéncia de ordenha e ordenhar uma vez ao dia promoveu maior descarga de
oxitocina, resultado do acumulo de oxitocina na neuro-hipéfise, devido ao longo
intervalo entre ordenhas.

BRUCKMAIER et al.,, (1994a,b) demonstraram que o aumento do nivel de
oxitocina no sangue pode facilitar a transferéncia de leite dos alvéolos para a cisterna
e influenciar positivamente a producéo de leite. De acordo com BRUCKMAIER &
BLUM, (1998), a sincronia entre a ejecao do leite alveolar e a remocao do leite &

essencial para a coleta do leite ser rapida e completa.

1.1 - Estimulacéo pré-ordenha

De acordo com LINCON & PAISLEY (1982), os ovinos, assim como outras
espécies, ttm uma grande capacidade de armazenar oxitocina na neuro-hipdfise,

guantidade provavelmente maior do que a necessaria para ejetar o leite.



A importancia do reflexo de ejecdo do leite para sua remocdo € bem
estabelecida em vacas leiteiras (BRUCKMAIER et al., 1994c) e em cabras
(BRUCKMAIER et al., 1994a). Isto envolve estimulagdo mecénica das tetas, levando a
liberacdo de oxitocina, que induz a expulsdo da fracdo do leite alveolar pela contragédo
das células mioepiteliais (BRUCKMAIER et al., 1997).

BRUCKMAIER & BLUM (1998) constataram que a estimulacdo pré-ordenha
das tetas levou a inducdo da ejecao de leite alveolar, evitando as curvas do fluxo de
leite bimodular (interrupgéo do fluxo de leite apés a remocao do leite cisternal) e além
da perda econdmica, quando ha leite remanescente na glandula mamaria, 0 mesmo
pode nutrir microrganismos potencialmente causadores do aumento da incidéncia de
células sométicas e mastite.

A ejecdao continua do leite € dependente da presenca de elevada concentracao
de oxitocina durante toda a ordenha e qualquer falha no processo de ejecao do leite
pode interromper a remocdo do leite (BRUCKMAIER & BLUM, 1998). No entanto,
NEGRAO et al (2001) coletaram amostras de sangue em ovelhas cateterizadas e
ordenhadas mecanicamente 30 segundos antes da ordenha e 30, 60 e 120 segundos
ap6s a ordenha e constataram que o fluxo de leite parou 60 + 20 segundos apos o
inicio da ordenha, mas o nivel de oxitocina foi alto até 120 segundos.

Esta interrupcdo pode por dois motivos: inibicdo periférica dos efeitos da
oxitocina sobre a glandula maméria, induzida pela elevada concentracdo de
catecolaminas pela estimulagéo de receptores alfa-adrenérgicos na glandula mamaria,
possivelmente via mudancas na resisténcia dos ductos; ou pela inibicdo da liberagéo
da oxitocina pelo sistema nervoso central, observada em vacas primiparas
imediatamente apés o parto, durante o pico do estro e durante a ordenha em ambiente
nao familiar, quando a concentracdo de beta-endorfinas e cortisol sdo elevadas nestas
situagbes (BRUCKMAIER & BLUM, 1998).

A ejecao do leite € um reflexo inato e ocorre em resposta a um estimulo tatil da
glandula maméria através de um arco reflexo neuro-endécrino (CROWLEY &
ARMSTRONG, 1992). Receptores neurais sensitivos a pressdo estdo localizados
principalmente na ponta das tetas (FINDLAY, 1966).

Diferentes tipos de estimulacdo tatil da glandula mamaria levam a diferentes
respostas de oxitocina. A succdo mostrou-se ser um estimulo mais potente do que a
ordenha (BAR-PELED et al.,, 1995) e a ordenha manual induziu uma liberagdo de
oxitocina mais pronunciada do que a mecéanica (GOREWIT et al., 1992), além de

melhorar a evacuacéo e reducdo da quantidade de leite residual (HAMANN & TOLLE,



1980). A estimulacéo pelo ambiente da ordenha mecéanica é normalmente adequada,
mas pode levar a uma menor liberagdo de oxitocina do que estimulos manuais;
entretanto, em muitas condi¢des, o estimulo mecénico é suficiente para induzir uma
resposta de oxitocina que leva a ejecdo normal do leite (BRUCKMAIER & BLUM,
1998).

A estimulacdo genital, ocasionalmente usada para estimular vacas com
liberacdo insuficiente de oxitocina, foi descrita como causa de maior liberacdo de
oxitocina do que a estimulagdo da glandula mamaria (SCHAMS et al., 1982). Este
fenbmeno, o qual possui grande importancia durante a paricdo, parece ser
independente do estado de reproducdo (BRUCKMAIER, 1988). Outros estimulos
como o Optico e acustico, ainda nao foram claramente demonstrados, na obtencéo da
liberacdo de oxitocina e ejecao do leite em vacas leiteiras (BRUCKMAIER, 1988).

Em contraste ao padrdo de vacas, em ovelhas pode haver atraso na ejecdo do
leite devido & pré-estimulagcdo n&o influenciar o padrdo do fluxo de leite
(BRUCKMAIER et al., 1994a); em consequéncia disto, vao existir curvas de fluxo de
leite com dois picos (curva de fluxo bimodal), com o segundo pico representando a
fracdo alveolar, ou quando o tempo de ordenha é muito curta, a fracdo alveolar ndo
poder ser totalmente removida (BRUCKMAIER & BLUM, 1998).

As condicbes anatbmicas de ovelhas leiteiras sdo similares as de cabras;
entretanto o orificio da teta geralmente nédo é localizado na extremidade da glandula
mamaria e, portanto, uma quantidade de leite armazenada na cisterna ndo vai para
dentro da teta para a sua remocdo sem auxilio manual (LABUSSIERE, 1988). De
acordo com BRUCKMAIER & BLUM (1992), pelo menos uma parte do leite cisternal
estd localizado abaixo do orificio do canal da teta. Esta peculiaridade anatdmica é uma
das razbes para a existéncia de grande quantidade de leite de repasse, quando
ovelhas sdo ordenhadas mecanicamente (BRUCKMAIER & BLUM, 1998).

2 - FREQUENCIA DE ORDENHA

Os efeitos da frequiéncia de ordenha dependem, em ruminantes, dos tamanhos
do compartimento cisternal e do Ubere (BRUCKMAIER et al., 1994a; KNIGHT &
DEWHURST, 1994).

Segundo LABUSSIERE (1988), entre ordenhas ha um acumulo de leite no
Ubere, 0 que causa uma presséao intra-mamdria e diminuicdo da sintese do leite. O

mesmo autor relatou que estudos prévios demonstraram que animais com cisternas



grandes toleram uma ordenha diaria, mas ndo respondem bem a alta frequéncia de
ordenha.

O aumento na frequéncia da ordenha aumenta a producdo total de leite e
gordura do leite, mas nao a proteina (NEGRAO et al., 2001).

Ao compararem uma Gnica ordenha diaria com duas, CASU & LABUSSIERE
(1972) obtiveram aumento de 5,2% na producéo de leite com a raca Sarda (cisterna
grande), enquanto que NEGRAO et al. (2001) encontraram aumento de 15,4% com a
raca Lacaune (cisterna média) e LABUSSIERE et al., (1974a,b) 34,8% mais leite com
a raca Prealpina (cisterna pequena).

A capacidade fisica do Ubere € limitada e longos intervalos entre ordenhas
levam ao aumento da pressdo intra-mamaria, diminuindo consequentemente, o
namero de células alveolares (NEGRAO et al., 2001). O aumento da producéo de leite
observado durante mudltiplas ordenhas foi provavelmente devido ao aumento da
atividade das células secretoras de leite (SVENNERSTEN et al., 1990).

O volume cisternal absoluto em ovelhas mostrou-se quase tdo grande quanto
em vacas, embora a glandula mamaéria total seja muito maior em vacas do que em
ovelhas (BRUCKMAIER & BLUM, 1992).

Segundo BRUCKMAIER & BLUM, (1998) antes da ordenha, o leite
armazenado no Ubere é dividido em duas fracdes: fracdo alveolar, localizado nos
pequenos ductos e nos alvéolos, retido pelas forcas capilares e removido apds uma
forte expulséo para as cavidades cisternais, denominado de ejec&o ou descida do leite
e fracdo cisternal, localizado dentro das tetas, glandula cisterna e nos grandes ductos,
removido pela transposicao do esfincter da teta.

A fracdo de leite cisternal na maioria das racas leiteiras € maior do que 50%,
portanto, a maior parte do leite encontra-se na cavidade cisternal (DZIDIC et al., 2004).

3 - SISTEMA DE PRODUCAO DE LEITE

No sistema misto de producdo de leite ovino, apenas uma ordenha diaria é
realizada, geralmente pela manha, e os cordeiros permanecem com suas mées logo
apos esta ordenha, sendo separados no final da tarde, ou de um periodo pré-
estipulado, com separacao definitiva somente a desmama.

Este sistema é muito utilizado em todo o mundo para ovinos e caprinos
leiteiros com o objetivo de maximizar a producgéo de leite comercial e o crescimento do

filhote, permitindo a ordenha e a amamentagdo (MCKUSICK et al., 2001).



De acordo com MARNET & NEGRAO (2000), o sistema misto de producdo de
leite, sem a liberacdo da oxitocina durante a ordenha, n&o contribui para o
condicionamento das ovelhas a ordenha mecénica.

Alguns autores propdem o sistema misto de producéo de leite como um meio
de evitar a brusca queda na producéo de leite logo apés a desmama (LABUSSIERE &
PETREQUIN, 1969; MARNET & NEGRAO, 2000), e aumentar a producéo de leite na
lactacdo (GARGOURI et al., 1993).

MARNET & NEGRAO (2000) encontraram no sistema misto de producéo de
leite, maior concentragdo média de oxitocina no plasma durante a amamentacao,
comparada com a ordenha mecanica (91,7 vs 13,1 pg.mL™, respectivamente), a qual
nao foi suficiente para a completa remocao do leite da glandula mamaria.

Segundo LABUSSIERE (1988), no sistema misto de producdo de leite ovino,
durante a transicdo da desmama para exclusiva ordenha mecanica, observa-se uma
gueda na producdo total de leite de cerca de 30%, relacionada a quatro fatores: menor
frequéncia de esvaziamento do Ubere durante a transi¢cdo de varias mamadas por dia
para uma situacao onde o Ubere é esvaziado apenas 2 vezes ao dia pelas ordenhas
(MARNET & MCKUSICK, 2001); estimulagdo menos efetiva da ordenhadeira nas
ovelhas comparada com a presenca e succao dos cordeiros ao mamarem (MARNET &
NEGRAO, 2000), ambiente de ordenha como um fator de estresse, pois ha uma
pequena queda na liberagdo de oxitocina quando as ovelhas sdo ordenhadas em
salas de ordenha comparada com a ordenha em baias (MARNET & NEGRAO, 2000);
vinculo mée-filho e as consequentes retencbes de leite devido a separagdo parcial
durante o inicio da lactacdo, a qual permanece até poucos dias apos a desmama
permanente (MARNET & NEGRAO, 2000).

O vinculo mée-filho parece ser um forte regulador de secrecdo de oxitocina
(MARNET & MCKUSICK, 2001). Apesar do efeito negativo de “seletividade” sobre a
ejecdo do leite, o sistema misto de produgcdo mostrou beneficios econbémico
(MCKUSICK et al., 2001) e lactacional (HERNANDEZ et al., 1998) para a producgéo de
leite durante a lactacéo.

Se as ovelhas forem ordenhadas na presenca de seus cordeiros, a liberacdo
da oxitocina é restaurada ao normal, entretanto, na presenca de um cordeiro estranho,
a liberacdo da oxitocina é novamente inibida, resultando na evacuacao de apenas da
fracao cisternal do leite, pois a alveolar é retida no Ubere (MCKUSICK et al., 2001).

Aproximadamente 25% do total de leite de uma ovelha é produzido durante os
primeiros 30 dias de lactagcdo (RICORDEAU & DENAMUR, 1962), portanto, esperar



até o 30° dia de lactacéo para iniciar a ordenha, como ocorre em alguns sistemas de
producado de leite, pode reduzir o retorno econdmico devido & menor quantidade de
leite comercial produzido (GARGOURI et al., 1993).

MCKUSICK et al., (2001) avaliaram 3 sistemas de producdo de leite com
ovelhas da raca East Friesian, e verificaram que o sistema com desmama precoce as
24 hs apds o parto (D1) apresentou producao total de leite 14% maior do que o
sistema misto (MISTO) (260,1 vs 235,8 litros/lactacdo respectivamente). Entretanto, o
pico de producdo do MISTO foi maior (2,93 l/ovelha) do que o da desmama precoce
(2,81 l/ovelha). Com relagdo a porcentagem de gordura do leite, as ovelhas do MISTO
apresentaram 2,80% de gordura quando ainda amamentavam, contra 4,82% do D1, e
a porcentagem de gordura média na lactacao de 4,53% e 5,06% para o MISTO e D1,
respectivamente.

Estudos revelaram que mais leite comercial é produzido quando as ovelhas
sdo ordenhadas duas vezes ao dia, ou no minimo uma vez, além da amamentacao
dos cordeiros durante os primeiros 30 dias de lactagdo, comparado com ovelhas que
nado sao ordenhadas neste periodo (FOLMAN et al., 1966; LOUCA, 1972; GARGOURI
et al., 1993; MCKUSICK et al., 2001).

De acordo com MCKUSICK et al., (2001), ovelhas em sistema misto de
producdo de leite produzem menos leite comercial durante o periodo de
amamentacdo, comparado as ovelhas em sistema de desmama precoce. Embora seja
principalmente devido as diferengcas de frequéncia de ordenha durante o inicio da
lactacdo, isto também pode ser explicado em parte, pela inibicdo da ejecéo do leite
durante a ordenha mecéanica.

Ovelhas submetidas ao sistema misto de producdo de leite no inicio da
lactacdo tém mostrado uma significante reducdo de contagem de células somaticas
(KROHN, 1999) e incidéncia de mastite (MCKUSICK et al., 2001). Neste sistema, as
ovelhas tendem a apresentar menor CCS durantes as 3 semanas apés a desmama,

quando o reflexo de ejecdo do leite esté restabelecido (MCKUSICK et al., 2001).

4 - HABILIDADE DE ORDENHA

Quando as ovelhas ndo séo ordenhadas exclusivamente pela ordenha
mecénica, apds o parto, quanto mais tempo elas permanecerem com seus cordeiros,
amamentando-os, mais dificil serd a adaptacdo a ordenha apds a desmama
(LABUSSIERE et al., 1978, LABUSSIERE, 1988, GARGOURI et al., 1993).
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BRUCKMAIER et al. (1997) mostrou que durante a pré-estimulacao e ordenha,
o estimulo tatil é capaz de induzir a liberacdo de oxitocina, pela existéncia do reflexo
neuroenddcrino. Entretanto, 0s mesmos autores relataram que houve um atraso ou
ndo liberacdo de oxitocina em ovelhas Ostfriesian, durante a ordenha sem pré-
estimulagéo.

Para compensar o longo tempo para a inducdo da ejecdo do leite, a pré-
estimulacdo pode ser recomendada, entretanto, considerando o aumento no trabalho
que isto envolvera, a pré-estimulacdo manual pode se tornar impraticavel em
condi¢cdes normais de uma propriedade (BRUCKMAIER et al., 1997).

LEGARRA & UGARTE (2005), investigando a habilidade de ordenha,
mostraram que a relacdo entre as caracteristicas de fluxo de leite individual e tipo de
Ubere é proxima de zero, enquanto que a selecao para producdo de leite aumenta a
caracteristica ejecdo de leite (MARIE-ETANCELIN et al., 1998). Entretanto, uma boa
conformagdo do Ubere pode diminuir o tempo de trabalho na ordenha individual
(LEGARRA & UGARTE, 2005).

A habilidade de ordenha pode ser analisada pelas curvas do fluxo de leite
(LABUSSIERE, 1988), caracteristicas da ordenha (BRUCKMAIER et al.,, 1997) e
medi¢Bes da morfologia do Ubere (ROVAI et al., 1999).

O conhecimento da producéo de leite, do tempo de ordenha e conformacao de
Ubere é necessario para otimizar a ordenha as necessidades das ovelhas (DZIDIC et
al., 2004).

5 - MEDIDAS DE UBERE

A partir dos anos 50, realizaram-se os primeiros trabalhos em ovinos leiteiros
relacionados a morfologia do Ubere, com a preocupacdo inicial de avaliar alguns
caracteres mamarios considerados de importancia na producgéo de leite (OWEN, 1975;
BONELLI, 1957). Posteriormente, valorizaram-se medidas de ubere (profundidade,
comprimento e largura) e as medidas da teta como comprimento, largura, &ngulo de
insercdo e a distancia entre eles (MIKUS, 1978).

Com respeito a anatomia da glandula mamaria, todos os Uberes de ruminantes
tém estruturas similares, ainda que em diferentes propor¢cbes. Segundo
BRUCKMAIER et al. (1994a), os pequenos ruminantes tém proporcionalmente maior
cisterna (40 a 80% do volume total), a qual possui importante papel de armazenar o

leite entre as ordenhas e pode afetar a remoc¢éo do leite na hora da ordenha. Embora
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o tamanho do Ubere e producdo de leite apresentem correlacbes positivas, a
adaptacdo a ordenha mecénica ndo deve ser avaliada apenas por esta questdo
(LABUSSIERE et al., 1981).

O leite é prontamente transferido dos alvéolos para a cisterna durante o
periodo entre ordenhas, e é influenciado proporcionalmente pela grande capacidade
de armazenagem dentro da cisterna de ovelhas, comparadas com vacas (MARNET &
MCKUSICK, 2001).

Segundo IZADIFARD & ZAMIRI (1997), correlagbes entre medidas de Ubere e
producdo de leite podem auxiliar em estimativas de produgéo potencial de leite em
futuros programas de cruzamentos. Estes autores encontraram em ovelhas Mehraban
e Ghezel, profundidade de Ubere duas semanas apds a desmama de 12,1 cm e 13,3
cm, respectivamente, valores maiores do que LABUSSIERE (1988) reportou em outras
racas (7 a 10,7 cm).

A largura da teta de ovelhas das racgas Tsigay, Karagouniko, Lacaune, Sarda,
Manchega, Churra, Serra da Estrella, Mehraban e Ghezel variaram de 1,43 a 1,85 cm
(PEREZ LINAREZ et al.,1983; LABUSSIERE, 1988; IZADIFARD & ZAMIRI, 1997).

Em ovelhas da raca Ghezel, os coeficientes de correlagdo da producéo de leite
na lactagdo com medidas de Ubere as duas semanas apés a desmama, ndo foram
significativas. Entretanto, as duas semanas ap0s 0 parto, varias medidas de Ubere
foram altamente correlacionadas com a producdo na lactacdo das mesmas, sendo
maiores as de profundidade e circunferéncia do ubere, 0,75 e 0,72, respectivamente
(IZADIFARD & ZAMIRI, 1997).

O aumento da producao de leite geralmente determina um Ubere grande, com
insercdo das tetas desfavoraveis (ROVAI et al., 1999).

BENCINI & PURVIS (1990) encontraram em ovelhas Merino Australiano,
volume do Ubere e producéo de leite nas primeiras nove semanas, correlacionadas
positivamente significativamente (r=0,71).

SNOWDER & GLIMP (1991) relataram que a largura do Ubere foi altamente
correlacionada com a producéo de leite em ovelhas Rambouillet x Finn-Dorset. Em
ovelhas da raca Mancha, o coeficiente de correlacdo de largura de Ubere com
producao de leite foi de 0,68 (PEREZ LINAREZ et al., 1983).

A producao de leite potencial de ovelhas Ghezel pode ser estimado com
razoavel acuracia pelas medidas de profundidade e comprimento de Ubere, ao redor

do pico de lactagdo e a acurdcia foi maior quando a quantidade de leite produzido
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durante o periodo de amamentacéao foi incluido como um parametro de estimacao de
producéo (IZADIFARD & ZAMIRI, 1997).

A morfologia mamaria € um fator que determina aptiddo para ordenha
mecanica de ovelhas, pois o Ubere precisa encaixar-se na ordenhadeira
(LABUSSIERE, 1988).

De acordo com FUENTE et al. (1996), Uberes de ovelhas com excessiva
profundidade (abaixo do jarrete) normalmente refletem deficiéncia no ligamento
suspensoério e a insercdo ideal das tetas € completamente vertical ao solo, o que
coincide com a altura minima da cisterna.

Segundo LEGARRA & UGARTE (2005), tipo de Ubere tem herdabilidade
moderada e ao trabalharem com ovelhas Latxa encontraram correlagdes genéticas de
producao de leite com profundidade de Ubere de 0,43, com ligamento suspensoério do
Ubere de 0,10, com insercao de tetas de -0,25 e com tamanho de tetas de -0,10 (o
gue, em geral, ndo é favoravel), e herdabilidade moderada para profundidade (0,54) e
ligamento suspensério (0,36) do Ubere. As estimativas de herdabilidade geralmente
variam de moderada para alta entre caracteristica de conformacdo e especialmente
tipo de ubere.

FERNANDEZ et al. (1997) relataram herdabilidade levemente baixa na raca
Churra, variando de 0,16 para ligamento suspensério do Ubere a 0,24 para
profundidade de Ubere. Ja SERRANO et al. (2002) trabalhando com a raga Manchega
encontraram baixas herdabilidades para ligamento suspensoério do Ubere (0,06). Com
a raga Polish Lowland, CHARON (1987) relatou herdabilidade de 0,43 e 0,28 para
profundidade e circunferéncia de Ubere, respectivamente.

LABUSSIERE (1988) descreveu a morfologia mamaria ideal a ordenha
mecénica em ovelhas. A profundidade e um bom ligamento suspensorio do Ubere sédo
fortemente correlacionados com alta producdo de leite, insercBes de tetas muito
horizontais podem causar a queda do conjunto de ordenha.

Para LEGARRA & UGARTE (2005), a profundidade do Ubere é algo almejado,
mas apenas até uma extensédo intermediaria, pois Uberes muito profundos séo dificeis
de ordenhar e susceptiveis a injlrias. Segundo os mesmos autores, o Ubere deve ser
bem inserido para suportar maior quantidade de leite, sem problemas funcionais. A
insercdo das tetas deve ser vertical para ordenha mecéanica, mas ndo completamente,
pois assim, dificultaria a amamentac&o dos cordeiros.

Existe a necessidade de criadores de ovelhas leiteiras considerarem o

melhoramento genético relacionado com caracteristicas de saude de Ubere (CCS e/ou
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teste de CMT), habilidade de ordenha e tipo de Ubere (MARIE-ETANCELIN et al.,
2001).

Para as estimativas de correlacdo genética de caracteristica de tipo de Ubere
com producdo de leite variam entre as racas LEGARRA & UGARTE (2005). A
profundidade do Ubere foi altamente correlacionada com producédo de leite (0,82) na
raca Churra (FERNANDEZ et al., 1997), mas foi apenas moderadamente
correlacionada (0,38) na raca Lacaune (MARIE-ETANCELIN et al., 2001).

Normalmente um maior volume de leite retido implica em maior cisterna e
maior tamanho de Ubere, envolvendo mudancas morfologicas que podem afetar todas
as caracteristicas. A exclusédo deste efeito pode levar a tendéncia quando comparam-
se animais com diferentes niveis de producédo e a incorretas estimativas de correlacado
genética entre caracteristicas de Ubere e producéo de leite (LEGARRA & UGARTE,
2005).

A relacdo entre caracteristicas de Ubere e producdo de leite (WHITE &
VINSON, 1974), ordenha mecéanica (ROGERS & SPENCER, 1991) e numero de
células somaticas (SEYKORA & MCDANIEL, 1986) sdo bem conhecidas em bovinos.
Os fatores que afetam estas caracteristicas suas herdabilidades e avaliacdo da
morfologia tém também sido bem pesquisados (VINSON et al., 1982). Os resultados
destas pesquisas tém melhorado a morfologia mamaria e aptiddo para ordenha
mecanica através de programas de selecdo (FERNANDEZ et al., 1995).

Em ovinos, estudos tém sido focados principalmente sobre a relacdo das
caracteristicas do Ubere com a producéo de leite (ARRANZ et al., 1989).

FERNANDEZ et al. (1995) utlizando ovelhas Churra, encontraram
profundidade, largura e circunferéncia de Ubere de 9,30, 12,18 e 46,55 cm,
respectivamente, e comprimento e largura de tetas de 3,83 e 1,93 cm,

respectivamente.

6 - PRODUCAO DE LEITE

Quando ovelhas leiteiras sdo submetidas a ordenha mecénica dentro de 8
horas apds o parto, a liberacdo de oxitocina € limitada, mas aumenta rapidamente
durante os primeiros 5 dias em resposta a estimulacdo mecénica, facilitando assim, a
ejecao do leite alveolar e o aumento na producdo (MARNET et al., 1998).

A diminuic&do da producéo de leite seguida da desmama pode parcialmente ser

explicada pela menor freqiiéncia de evacuacéo do Ubere (LABUSSIERE et al., 1974b),
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pois a producdo total de leite obtida pelo cordeiro foi maior do que pela ordenha
mecéanica com a mesma frequiéncia, sugerindo que o estimulo de succ¢do do cordeiro
foi mais eficiente na estimulagdo de ejecéo do leite, do que o estimulo gerado pela
ordenhadeira mecanica (LABUSSIERE et al., 1978).

A producao de leite é fungcdo do numero e atividade de secrec&o das células
epiteliais da glandula maméria (ZAMIRI et al., 2001). O nimero de células mamarias
declina conforme a glandula mamaria comeca a regredir e estas mudancas sao
associadas com a reducéo na producéo de leite (KNIGHT, 1989).

ZAMIRI et al. (2001), ao aplicarem oxitocina durante a lactacdo de ovelhas
Mehraban, encontraram producdo total de leite 11,6% maior e obtiveram pico de
producdo 3 semanas mais tarde com maior persisténcia de lactacéo, resultando em 5
semanas a mais de lactacdo quando comparadas ao controle.

A acdo da oxitocina exdgena no aumento da producdo de leite e persisténcia
da lactacdo pode ser através dos mecanismos de manter o niumero de células,
evitando a perda ou aumentando a longevidade das mesmas; de compensar a perda
de células pela reposi¢cdo de células remanescentes e de aumentar a atividade de
secrecdo para compensar a perda liquida de células (ZAMIRI et al., 2001).

A producdao de leite diaria de varias racas de ovinos dos trépicos e subtrépicos
variam de 0,06 a 3,50 litros (GATENBY, 1986; BOCQUIER & CAJA, 1999; COWAN et
al., 1981). Fatores como raca, ambiente, método de mensuragéo da producgéo de leite,
idade da ovelha, estgio da lactacdo, nimero de cordeiros amamentados, técnicas de
ordenha, estado sanitério e infec¢des de Ubere, manejo do rebanho e nivel nutricional
durante a gestacdo e lactacdo sdo responsaveis por variagdes na producdo e na
qualidade do leite de ovelhas (LABUSSIERE, 1988; PEETERS et al., 1992; BENCINI &
PULINA, 1997).

IZADIFARD & ZAMIRI (1997), verificaram em ovelhas Mehraban e Ghezel, que
durante o periodo de amamentagdo, as que criaram machos produziram 30% mais
leite do que as que criaram fémeas e pds desmama o comprimento da lactacao tendeu
a ser maior (182,5 vs 166,7 dias) para as méaes de filhotes machos (4,0 kg PV) e
fémeas (2,8 kg PV) respectivamente. Segundo MARNET & NEGRAO (2000) cordeiros
gémeos mamam por mais tempo (5,5 vs 3,5 min) e suas maes produzem mais leite
(764 + 113 vs 551 + 86 ml) quando comparados com ovelhas com apenas um
cordeiro.

Existem relatos de diversos métodos para estimar a producdo de leite em

ovelhas, entre eles, pesa-mama-pesa, ordenha manual, ordenha mecéanica e
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determinac@es indiretas usando técnicas de diluicdo de agua corporal (Mellor et al.,
1993 citado por BENSON et al., 1999).

BENSON et al. (1999), ndo encontraram diferenca significativa ao comparar
dois métodos de mensuracdo da producdo de leite de ovelhas, ordenha mecénica e
pelo método pesa-mama-pesa.

Ovelhas de primeira cria, produzem menos leite do que ovelhas mais velhas, e
a producdo maxima é geralmente alcancada na terceira ou quarta lactacdo, sendo
que, apoés, a tendéncia é ocorrer uma reducdo da producdo de leite por lactacdo
(BENCINI & PULINA, 1997). No trabalho realizado por HASSAN (1995), racas nativas
do Egito ndo diferiram significativamente na producédo de leite com relacédo a idade,
mas notou-se uma tendéncia de ovelhas com 3 e 4 anos, apresentarem maiores
producdes e persisténcia de lactacdo. Além da idade da ovelha, a producdo e a

composicao do leite podem estar relacionadas com o est4gio da lactacao.

7 - COMPOSICAO DO LEITE

Segundo DePETERS & CANT (1992), a composi¢éo do leite pode ser afetada
por fatores tanto nutricionais (composicdo da dieta) quanto nao nutricionais (sistema
de producdo, comportamento, clima, sanidade, entre outros).

Geralmente o aumento da producéo de leite é inversamente proporcional com
a concentragdo dos seus constituintes (HENDERSON & PEAKER, 1987).

E provavel que a frequéncia de ejecdo do leite aumente a proporcdo de
gordura do leite alveolar, a qual aumenta o teor da gordura do leite total
(LABUSSIERE, 1988).

Os glébulos de gordura do leite em ovelhas sdo muito maiores, comparado
com os de vacas e requerem contracfes dos alvéolos para descer para a cisterna
(MUIR et al., 1993). Embora o leite cisternal armazenado possa ser significante em
pequenos ruminantes, LABUSSIERE (1969) mensurou a distribuicdo da gordura em
Uberes de ovelhas e encontrou apenas 25% dela na fragédo do leite cisternal e 75% na
fracdo do leite alveolar, obtida somente quando a ejecéo deste ocorre.

Segundo MCKUSICK et al. (2001), a supressédo de gordura na producdo de
leite comercial em ovelhas que ainda amamentam seus cordeiros, provavelmente ndo
estd associada a “sindrome do leite magro” observado em vacas leiteiras de alta
producao logo apds o parto, pois MCKUSICK et al. (1999) utilizaram o mesmo rebanho

ovino alimentado com dieta com gordura ruminalmente protegida e o teor de gordura
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do leite do grupo sob sistema misto foi baixo (2,62%) e similar ao tratamento sem
diferenca na dieta (2,39%). Entretanto as ovelhas que receberam dietas iguais, as que
tiveram seus cordeiros desmamados precocemente apresentaram um significativo
maior teor de gordura do leite (MCKUSICK et al., 1999). ZAMIRI et al. (2001)
aplicaram oxitocina exdgena em ovelhas em lactacdo em sistema misto de producéo e
encontraram maiores teores de gordura no leite de ovelhas que receberam oxitocina
comparado com as que receberam solucéo salina.

A sintese do leite é semelhante para todos os mamiferos, mas dentro de uma
mesma lactagdo, o leite sofrera alteragées na sua composicao. O leite de ovelha tem,
em média, 7,62% de gordura, valor superior ao de cabra (3,80%) e vaca (3,67%),
apresentando também teores de proteina superiores aos de cabra e vaca, estando em
torno de 6,21; 2,90 e 3,23%, respectivamente (JANDAL, 1996).

A composicdo média do leite de ovelha descrita por KREMER et al. (1996), em
um periodo de 2 anos, foi de 7,16% de gordura; 6,32% de proteina; 5,27% de lactose
e 12,58% de soélidos ndo gordurosos. Na revisdo de literatura feita por esses autores, o
teor de gordura variou de 6,35 a 9,40%, o de proteina de 4,30 a 5,00% e o de lactose
de 3,70 a 5,16%.

Em racas Européias e Asidticas, o teor de gordura do leite de ovelhas da raca
Nadjii foi de 5,33% e 9,05% para ovelhas da raca Vlahico, e o teor de proteina
encontrada para estas ragas foram de 4,75% e 6,25% respectivamente (ALICHANIDIS
& POLYCHRONIADOU, 1996).

Casoli et al. (1989), citado por BENCINI & PULINA (1997) revisaram a
composicao do leite em doze racas de ovelhas e encontraram uma alta variacdo no
teor de gordura, sendo de 4,6% para ovelhas da raca Kurdi e 12,6% para Dorset. A
variacdo na concentracdo de proteina foi menor, ao redor de 4,8% para Grade
Precoce e 7,2% para a Corriedale.

Os valores encontrados por OCHOA-CORDERO et al. (2002) foram 5,63 +
2,08%, 521 + 0,47%; 456 + 0,35%; 16,71 + 2,11% e 0,91 + 0,06%,
respectivamente para gordura, proteina, lactose, sélidos totais e cinzas. Esses autores
compararam trabalhos realizados com diferentes racas e condi¢des ambientais e
observaram uma variacao na porcentagem de gordura de 5,1 a 12,6%; proteina de 3,4
a 6,5%:; lactose de 4,4 a 5,5%:; solidos totais de 14,5 a 23,4% e cinzas de 0,79 a 1%.
Constataram que solidos totais e gordura séo os fatores de maior variagcdo, em funcao

do tipo de alimentagdo, manejo e genética.
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OCHOA-CORDERO et al. (2002), relataram que a producdo de leite tem
correlagdo negativa com a quantidade de solidos totais, gordura e proteina, estando
diretamente ligada a quantidade de lactose, elemento sollvel mais abundante do leite,
com atividade osmética maior que 0s outros constituintes, corroborando HASSAN
(1995). Portanto, quando as ovelhas produzem mais leite, a concentra¢do de gordura
e proteina diminui; esta relacéo é valida entre as racas de alta e baixa producéo, bem
como entre animais de maior ou menor producdo de leite em um rebanho, e dentro de
um mesmo animal, durante os diferentes estagios da lactagdo (BENCINI & PULINA,
1997). No experimento realizado por HASSAN (1995), a medida que a producédo de
leite diminuiu ao longo da lactacédo, os teores de gordura e sélidos totais aumentaram.

A caseina, proteina que interessa na fabricacao de queijo, pode chegar a 79 %
da proteina bruta, 17 % corresponde as proteinas do soro e 4 % compde o nitrogénio
nao protéico, do qual 48 % é uréia (DePETERS & CANT, 1992).

8 - GORDURA RUMINALMENTE PROTEGIDA

A gordura protegida é um suplemento nutricional obtido a partir de acidos
graxos de cadeia longa que ficam livres num processo de cisdo dos triglicérides de
Oleos vegetais. Esses acidos graxos reagem com sais de calcio especificos e
aumentam a quantidade dos acidos linoléico e linolénico, na prépria ragdo, para aliviar
margens insuficientes desses &cidos graxos, permitindo um 6timo funcionamento do
sistema biologico dos animais (CHURCH & DWIGHT, 2002).

Esses &cidos graxos essenciais podem ser fornecidos na forma de sais de
célcio para reduzir a quantidade dos &cidos graxos que sofrem biohidrogenacéo no
rdmen, 0 que torna o0s acidos graxos essenciais quimicamente indteis. Por ser um
produto altamente estavel em agua e temperatura, somente é digerido no organismo
animal em meio acido. No rimen, o meio é apenas ligeiramente acido (pH = 6,2), o
gue faz com que ele permaneca inalterado. Ao chegar ao abomaso, 0 meio torna-se
extremamente acido (pH = 2-3) ocorrendo o desdobramento da gordura, com a
liberagcdo para o intestino dos &cidos graxos e ions de calcio, que serdo absorvidos e
levados pela corrente sanguinea (CHURCH & DWIGHT, 2002).

PALMQUIST (1984) verificou que os efeitos negativos da gordura sobre a
fermentagdo ruminal sdo devidos tanto a uma adsor¢do dos acidos graxos as
particulas dos alimentos, bem como as bactérias ou, alternativamente, a um efeito

téxico especifico sobre as bactérias celuloliticas. Dentre os métodos de evitar os
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efeitos negativos da gordura na fermentacado ruminal, a utilizacdo de sais calcicos de
acidos graxos, como gordura protegida, € a mais indicada.

De acordo com VILELA et al. (2002), alguns ruminantes no inicio da lactacéo,
ndo sdo capazes de consumir energia suficiente para dar suporte a producdes
elevadas de leite, levando-as a mobilizacdo de reservas corporais na tentativa de
suprir esse déficit. A mobilizacdo muito intensa de tecido adiposo pode ocasionar
desordens metabdlicas, como cetose e figado gorduroso (NRC, 2001). Assim, uma
estratégia logica de garantir maior ingestdo de energia pelos animais em inicio de
lactagdo € o incremento da densidade energética da dieta, pela inclusdo de
concentrados (VILELA et al., 2002).

Para VAN SOEST (1994), o fornecimento de quantidades muito elevadas de
concentrados para animais em inicio de lactacdo pode acarretar varios problemas,
como reducao no teor de gordura do leite, acidose, depressao na digestibilidade da
fibra e queda do consumo de matéria seca. Dessa forma, para incrementar a ingestao
de energia sem afetar negativamente a digestibilidade ruminal da fibra dietética, a
suplementacdo com lipideos saponificados, insoliveis no rumen, tem sido
recomendada para fémeas ja alcancando balanco energético positivo (NOECK, 1995).

O fornecimento de lipideos insollveis tende a aumentar a densidade calérica
da dieta sem o comprometimento da fibra, possibilitando maior ingestdo e melhor
eficiéncia de utilizacdo de energia, além de possibilitar a absorcdo e metabolismo de
substrato com melhor relagéo entre nutrientes lipogénicos e glucogénicos, melhorando
também a eficiéncia reprodutiva do rebanho (KRONFELD et al., 1980).

Os lipideos, ou gorduras protegida, podem ser usados para elevar a densidade
energética nas racdes dos ruminantes, e aumentar a absor¢cdo de energia de animais
de alta producédo no inicio da lactacdo. Além disso, as vacas em lactacdo, como todos
0s ruminantes, transferem os acidos graxos da dieta diretamente para o leite, quando
suplementadas com gordura protegida, podendo aumentar eficientemente a
transferéncia de gordura da dieta para o leite (DUNKLEY et al., 1977).

Pesquisas vem demonstrando que a introducéo de certas gorduras do tipo “by-
pass” (protegidas da fermentacédo no rimen) na dieta da vaca em lactacéo possibilita
aumentar a propor¢cdo de certos acidos graxos na gordura do leite, como alguns
acidos 6mega para reduzir o colesterol nos consumidores, ou como o acido linoléico
de ligacBes duplas conjugadas, que além de diminuir o colesterol, teria acdo anti-
carcinogénica, o que sugere um grande potencial de mercado para o leite e derivados
com tais propriedades (KENNELLY et al.,1999).



19

MIR et al. (1999) observaram que a porcentagem de gordura no leite foi maior
(5,62%) em cabras alimentadas com 6% de 6leo de canola, do que em cabras nao
alimentadas com o mesmo (4,5%). O uso de canola na dieta ndo teve efeito sobre a
producao de leite, porcentagem de proteina, lactose e acidos graxos C18:2 e C18:3.

As pesquisas tém estudado a possibilidade de adicionar gradativamente uma
guantidade de gordura protegida para o ramen, sendo entdo utilizada no intestino pelo
animal (CHALUPA el al., 1984; JENKINS & PALMQUIST, 1984).

Vacas alimentadas com dietas suplementadas com gordura podem aumentar a
producdo de leite uma vez que aumentam a ingestdo de energia ou melhoram a
eficiéncia de utilizagdo da energia (KLUSMEYER & CLARK, 1991).

VILELA et al. (2002) avaliaram a utilizacdo de gordura protegida durante o
terco inicial da lactacdo de vacas leiteiras em pastagem de coast cross, utilizando
700g/vacal/dia de gordura protegida com os seguintes niveis de concentrado 9, 6, 3
Kg/vaca/dia no terco inicial (até 90 dias), médio (91 a 180 dias) e final (181 a 273
dias), respectivamente, e observaram que a producdo média ao longo da lactacdo
aumentaram de 18,4; 15,2 e 13,7 Kg/vaca/dia para 21,3; 17,1 e 14,4 Kg/vaca/dia, com
0 suprimento de gordura protegida nos primeiros 90 dias do experimento.

ROTUNNO et al. (1998), estudaram o efeito de dois niveis de gordura
protegida (4 e 8%) nas caracteristicas do leite de ovelhas da raca Comisana, e
observaram que a adicdo de gordura protegida em dietas é efetiva, onde Cg., Cioo,
Ci20 aumentaram 25-50%, Cieo €em 14-19%, Cig1 € Cisz em 10-33% e 53-69%,
respectivamente, em relagcdo a composicao de acidos graxos do leite ovino, embora a
melhoria das caracteristicas nutricionais da gordura do leite dependa fortemente da
natureza da gordura na suplementacao.

A administracdo de gordura protegida pode ser associada com uma
suplementacdo protéica ou, ainda, com aminoacidos protegidos para aliviar a reducao
da proteina no leite devido a suplementacdo com gordura; isso pode ocorrer devido a
utilizacdo dos aminoécidos pela glandula mamaria (CANT et al., 1993).

De acordo com HOLTER et al. (1993), desde que a densidade energética da
dieta seja normalmente aumentada com a suplementacdo de gordura, o teor de
proteina precisa ser elevado para assegurar que ndo haja depressao da proteina do
leite. Como uma diretriz, os autores salientaram que, para cada 0,5kg de gordura

suplementada, o teor de proteina bruta na dieta deve ser aumentada em 10g kg-1.
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Alimentacdo com excesso de proteina (KIM et al., 1991), ou aminoacidos
protegidos no rimen (SCHINGOETHE et al., 1988), ndo resolveram a diminui¢do da
proteina no leite.

Para JIANG et al. (1996), fontes dietéticas de ruminantes, por exemplo, leite,
queijo e carne contém mais CLA do que alimentos de origem nédo ruminante. A adi¢éo
de gordura em dietas de ruminantes € feita primariamente para aumentar o nivel
energético da dieta (MIR, 1988). Contudo, de acordo com ALDRICH et al. (1997), a
gordura tem sido adicionada a dietas de ruminantes com a intencdo de mudar o perfil
de &cidos graxos no leite para melhor se adequar a dietas humanas.

Segundo PALMQUIST & JENKINS (1980), ao incluir gorduras na dieta de
ruminantes, pode-se aumentar a densidade calérica sem reduzir a contribuicdo da
fibra, e isto deve também aumentar a energia consumida e utilizacdo eficiente. Isto
tem sido especialmente efetivo em vacas de leite em inicio de lactacdo quando a
ingestdo de matéria seca é menor do que o0 necessario. Incorporando de 3 a 5% de
gordura na racdo total de vacas leiteiras obteve-se aumento na producédo de leite
(PALMQUIST, 1984).

Para PALMQUIST & JENKINS (1980), sabao calcico de acido graxo de cadeia
longa é relativamente inerte no rimen e podem aumentar a densidade e consumo de
energia sem alterar a atividade microbiana no rimen. Isto foi demonstrado com a
adicdo de sabéo célcico de &cido graxos na dieta de ovelhas (HORTON et al., 1992) e
em dietas de vacas leiteiras (SKLAN et al., 1989).

A quantidade de gordura dietética transferida diretamente para a gordura do
leite é influenciada principalmente por trés fatores: biohidrogenag¢ao ruminal, absor¢éo
(digestibilidade), e deposicdo de tecido adiposo (PALMQUIST et al., 1993).

PALMQUIST (1988), afirma que o aumento do nivel de lipideos no leite,
consequéncia da administracao direta de gordura dietética no rimen, implica no efeito
da biohidrogenacdo de &cidos graxos e reducdo da atividade fermentativa das
bactérias ruminais e protozoarios. A inibicdo da atividade microbiana no rimen parece
ser diretamente influenciada pelo nivel de &cidos graxos insaturados (PALMQUIST,
1984), e desde ja os valores da relacao acidos graxos insaturados/saturados, devem
ser elevados, como sugerido por O'DONNEL (1989), para prevencao de doencas do

coracao.
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9 - DINAMICA DE PESO DA OVELHA

A lactacdo € o periodo de maior exigéncia nutricional em ovelhas em producéo
(SNOWDER & GLIMP, 1991). Uma leve restricAo na ingestdo de nutrientes em
ovelhas em lactacdo pode reduzir bruscamente a producdo de leite, mas isto pode
resultar em perda de peso e reservas corporais das ovelhas (PEART, 1982). A
recuperacao da perda de peso corporal entre a desmama e a paricéo é critica para o
subseqliente desempenho reprodutivo (SNOWDER & GLIMP, 1991).

Sabe-se que o principal nutriente que limita a producéo ovina € a energia,
sendo que as exigéncias maiores sdo apresentadas pelas ovelhas nas oito primeiras
semanas de lactacdo, as quais podem chegar até 8,5 Mcal de energia digestivel por
animal por dia (NRC, 1975). A deficiéncia de energia pode resultar de uma insuficiente
guantidade de alimentos consumidos ou de uma baixa qualidade dos mesmaos. O nivel
de gordura necessario para alterar significativamente a fermentacdo ruminal parece
situar-se entre 40 a 70 g/Kg da dieta (SKLAN et al., 1990).

CASAMASSIMA et al. (2001) utilizaram ovelhas da raga Comisana em
sistemas de producédo de leite em confinamento e em pasto, e observaram ganho de
peso médio diario similares durante a lactacdo entre os tratamentos (44,6 e 45,0 g,
respectivamente).

Quando ha aumento da producéo de leite e gordura, os mesmo podem ser
explicados pela redugéo do peso das ovelhas (BARNES et al., 1990). No entanto, a
perda de peso de ovelhas durante as 4 primeiras semanas de lactagdo é minima, mas
pode aumentar com a persisténcia da lactagcdo (SNOWDER & GLIMP, 1991).

10 - PRODUCAO DE QUEIJO

Os queijos devem ser produzidos com matéria-prima de boa qualidade,
processados em condicbes de higiene e transportados, armazenados e
comercializados de forma adequada, a fim de evitar, entre outros, a incorporagédo de
matérias estranhas de origem biolégica ou nado, as quais ndo sdo permitidas pela
legislacdo em vigor (CORREIA & RONCADA, 1997).

O queijo é um alimento de alto valor nutritivo e sabor agradavel, sendo
bastante consumido. Segundo FNP (2004), o consumo per capita de queijo no Brasil

em 2004 foi muito abaixo (2,56 kg/hab/ano) quando comparado com outros paises,
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como Argentina (8,81 kg/hab/ano), Estado Unidos (14,24 kg/hab/ano), Italia (19,69
kg/hab/ano) e Franca (20,64 kg/hab/ano).

Alguns dos mais populares queijos do mundo, como Roquefort da Franca, Feta
da Grécia, Ricotta e Pecorino da Italia e Manchego da Espanha, sao provenientes de
leite ovino.

No que diz respeito ao leite ovino produzido para o consumo humano,
praticamente em todo o mundo, ele é transformado em queijo. Por esta razdo, quando
se avalia a qualidade do leite, atencdo maior deve ser dada para a capacidade deste
leite ser transformado em derivados, e na quantidade de derivados produzidos por litro
de leite. A composicdo do leite tem uma grande importancia no seu beneficiamento
(BENCINI & PULINA, 1997).

Existem poucos dados disponiveis sobre a industrializacéo de leite de cabra e
ovelha como, por exemplo, leite fortificado ou aromatizado, manteiga, iogurte, sorvete,
leite condensado, leite desidratado e queijos (MANN, 1988).

De acordo com GRANDISON (1986), embora similares o leite de ovelha
contém mais gordura, soOlidos ndo gordurosos, proteinas, caseinas e cinzas totais
guando comparado com o leite de cabra; diferencas que proporcionam menor tempo
de coagulacdo do leite de ovelha e coalho mais firme por causa das diferencas na
caseina. Os sélidos do leite de cabra podem estender-se de 12 a 18% e as proteinas
entre 3 e 4,5%, enquanto em ovelhas vao de 15 a 20% e entre 5 e 6%
respectivamente (HAENLEIN, 1993).

Existem relatos de que queijos feitos a partir de leite de ovelhas que ainda
amamentam cordeiros apresentaram alteragdes negativas significativas na coagulacéo
e caracteristicas sensoriais comparado com o leite de ovelhas que jA haviam
desmamado seus cordeiros e eram ordenhadas exclusivamente por ordenha mecéanica
(REQUENA et al., 1999).

A caseina, fracdo coagulavel pelo coalho forma uma rede (paracaseinato de
calcio) que aprisiona, em diferentes proporc¢des, os demais elementos do leite, como
gordura e sais minerais. Aumentando-se o teor de caseina do leite, o rendimento da
fabricacdo é visivelmente aumentado pelo préprio peso da proteina que é retida a mais
e também pelo fato de que a caseina aumenta consideravelmente a retencdo de agua
no queijo (VELOSO et al., 2002).

O rendimento industrial do leite esta associado principalmente & fracdo de
caseina (MA et al., 2000).
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A quantidade de queijo produzido a partir de uma quantidade conhecida de
leite é de grande importancia para a indUstria queijeira. A expressao do rendimento em
queijo é importante em razdo dos aspectos econdmicos, do controle de
processamento e na avaliagdo dos resultados dos experimentos de fabricagdo. A
expressao usual para o rendimento é “kg de queijo por 100 kg de leite”, entretanto,
como a composicao do leite é variavel, uma melhor definicdo seria: “kg de queijo por
100 kg de leite” contendo X% de gordura e Y% de proteinas ou caseina (Van Slyke &
Price, 1979).

Segundo CHAPMAN (1981), as propriedades de coagulagdo do leite s&o
afetadas por sua composicdo, qualidade microbioldgica, contagem de células
sométicas e pelo processamento do leite em si, e tem sido utilizada para avaliar o
processamento do leite.

Entretanto, qualquer fator que altere a composicao do leite, afetara a producao,
gualidade quimica e sensorial dos derivados lacteos.

Os principais agentes responsaveis pela protedlise durante a maturacdo do
queijo sdo as enzimas enddgenas do leite, residuo coagulante retido no coalho depois
da fabricacdo e as enzimas proteoliticas de bactérias precursoras e nao precursoras
(TRUJILLO et al, 2000).

Segundo WALSTRA et al. (1984), a inducdo do coalho na coagulacao do leite
procede em duas fases: a fase enzimatica, que envolve protedlises rapidas de
aproximadamente 90% da k-caseina, e a segunda fase (ndo enzimética) com a
agregacdo das micelas da caseina. O tempo de coagulacdo é o ponto em que o
primeiro coagulo é notado, quando as micelas da caseina ficam suficientemente
agregadas formando flocos visiveis. A taxa de coagulacdo € a mensuracdo do tempo
para iniciar-se a formacao da coalhada.

De acordo com FOX & LAW (1991), cada tipo de queijo é distinguido néo
apenas pela suas caracteristicas fisicas, mas também pelo seu sabor, o qual depende
do leite, dos pardmetros tecnologicos e das condi¢cdes e grau de maturacdo. Em um
queijo de leite cru, como o Serra da Estrela, o aroma € composto parcialmente do
resultado da acdo de microrganismos nativos e enzimas na lactose, lipidios e
proteinas. Durante a maturacdo, a qual é essencialmente um processo enzimético,
varias reacfes ocorrem e contribuem para a formag¢ao de um sabor Unico.

CAMPUS et al. (1990), observaram que o aumento favoravel dos niveis de
lipidios e acido graxo insaturado no leite de ovelha, devido a administracdo de racdes

com gordura ruminalmente protegida, foram prejudicados pelo baixo teor de proteina e
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dificuldade de coagulacéo do leite. HORTON et al. (1989) demonstraram reducédo na
producao de leite pelos animais alimentados com gordura protegida suplementar.

O queijo, desde antes da sua fabricacdo até o fim de sua vida de prateleira
sofre inUmeras transformacdes fisico-quimicas que sdo decisivas para 0 corpo
(consisténcia) e textura (estrutura) do produto, afetando também o flavor. Uma dessas
transformacBes consiste na degradacdo da proteina, chamada proteodlise
(WOLFSCHOON-POMBO, 1984).

Esta degradacdo ocorre por meio da a¢do de enzimas naturalmente presentes
no leite (plasmina), das enzimas do coalho e daquelas produzidas por bactérias do
fermento lacteo e por outros microrganismos contaminantes (WOLFSCHOON-POMBO
% LIMA, 1989).

10.1 - Queijo Tipo Roquefort

O queijo Roquefort é o principal produto obtido do leite de ovelha na Franca. E
um queijo claro, de sabor forte, muito diferente da suavidade que o leite ovino
apresenta. Em 2002, das 52 mil toneladas de queijos de origem ovina produzidos na
Franca, 21.144 toneladas foram do queijo Roquefort. O consumo anual deste tipo de
gueijo, chega a 1 Kg por habitante e 86% da producao € vendida em supermercados e
hipermercados. De todo o leite ovino produzido na Franga, 60 - 70% é usado para
producdo do queijo Roquefort, e o0 leite excedente, muitas vezes, é vendido para a
producdo de queijo na Italia (BRITISH EMBASSY IN PARIS, 2003).

De acordo com MINISTRY OF AGRICULTURE AND FISHERIES (2001), da
Franca, o queijo com desighacao de origem “Roquefort” deve ser produzido somente
com leite da ovelha; deve ter formato cilindrico que meca de 18 a 20 cm, altura de 8,5
a 11,5 cm e pesar entre 2,5 e 3 kg; polvilhado com esporos do Penicillium roqueforti;
fermentado e salgado, possuir uma crosta Umida e conter pelo menos 52% de gordura
e 55% de matéria seca. O leite usado deve ser de ovelha da raca de Lacaune. O leite
ndo pode ser entregue ao laticinio com menos de 20 dias pds-parto e deve vir de duas
sessOes de ordenhas diarias. Nao pode ser armazenado na fazenda por mais de 24
horas. Para a producdo do queijo Roquefort ndo é permitido a padronizacdo do leite
nem tratamento fisico, exceto filtragem para eliminar impurezas macroscoépicas. A
coagulagéo do leite deve ocorrer no maximo 48 horas apdés a Ultima ordenha. O tempo
entre o processo da perfuragdo e a chegada do queijo as cavernas de maturacéo é

limitado a no maximo dois dias. O queijo deve ser maturado por no minimo 90 dias. A
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maturacao inicial, aerdbica, deve ser suficiente para iniciar o desenvolvimento do
Penicillium Roqueforti. Este periodo deve nunca ser menos de duas semanas.

No Brasil pouco se encontra sobre o assunto, sendo importante o
conhecimento e padronizagdo de metodologia para producdo de queijos, sob as

nossas condicoes.

10.2 - Queijo Prato

O queijo prato é um queijo de massa semicozida que comecou a ser fabricado
no Brasil na década de 20, por imigrantes dinamarqueses, que procuraram produzir
um queijo similar aos queijos Danbo dinamarqués e Gouda holandés (FURTADO &
LOURENCO NETO, 1994). O processo de semicozimento da sua massa pode ser
direto, pela remocéo de parte do soro e adicdo de agua quente, ou indireto, pelas
paredes e fundo do tanque (SOUZA, 1960). A sua maturacdo deve ser de no minimo
60 dias para o desenvolvimento da consisténcia e sabor ideais (FURTADO &
LOURENGCO NETO, 1994).

Possui ampla distribuicdo no Brasil e, junto com os queijos Mussarela, Minas,
Requeijdo e Parmesdo, € um dos mais consumidos no pais. Sua producdo meédia
anual é de 70.000 toneladas (CICHOSCKI et al., 2002) e inclui as variedades Lanche,
Cobocd e Estepe, que diferem quanto ao formato e ao peso (SCHIFTAN & KOMATSU,
1980).

O queijo Prato maturado, em média, € composto por: umidade (42-44%),
gordura (26-29%), sal (1,6-1,9%) (FURTADO & LOURENCO NETO, 1994), proteina
(23-25%) (VALLE et al.,, 1992) e seu pH encontra-se no intervalo de (5,2 - 5,4)
(FURTADO & LOURENCO NETO, 1994).

Ao longo dos ultimos 80 anos, 0 queijo prato vem passando por inimeras
modificagdes, seja em sua tecnologia de fabricagdo ou na maneira como é consumido.
Por ter se tornado um dos queijos mais fabricados no Brasil, foi inevitavel o uso de
equipamentos modernos e diferentes métodos de fabricacdo e maturacdo, o que fez
com que ele se distanciasse das caracteristicas tipicas de textura e sabor dos queijos
elaborados pelos pioneiros dinamarqueses (FURTADO & AMORIM, 2000).

A maturacao é caracterizada pela quebra das proteinas do queijo (caseinas),
resultante da atividade de varias enzimas. Os principais contribuintes sdo o coalho,
proteases e peptidases do fermento latico e enzimas naturais do leite (FOX & LAW,

1991). Durante a protedlise ocorre uma fragilizacdo da rede protéica do queijo
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(LAWRENCE et al., 1987), aumentando a capacidade de derretimento do mesmo
(TUNICK et al., 1993). Essa propriedade é importante para o queijo Prato, uma vez
gque a aceitabilidade do consumidor a este produto esta relacionada com

caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e funcionais adequadas (SANCHES, 2000).

A pesquisa realizada resultou em 3 artigos, redigidos de acordo com as

normas da revista Small Ruminant Research.

No Capitulo 2 é apresentado o trabalho intitulado “ Desempenho de Ovelhas
da Raca Bergamécia Alimentadas com Dieta Contendo Gordura Protegida”. O
objetivo deste trabalho foi de submeter ovelhas da raca Bergamacia a suplementagéo
de gordura ruminalmente protegida visando avaliar os efeitos sobre seu desempenho

produtivo e variacao do peso vivo.

No Capitulo 3 é apresentado o trabalho intitulado “Medidas de uUbere de
ovelhas daraca Bergamacia”. Este estudo teve como objetivo avaliar as medidas do
Ubere e sua correlacdo com a producdo de leite de ovelhas da raca Bergamacia em

sistema misto de producao.

O Capitulo 4, intitulado “ Queijo Tipo Prato e Tipo Roquefort de Leite de
Ovelhas Alimentadas com Dieta Contendo Gordura Protegida”, teve o objetivo de
avaliar os efeitos do leite de ovelhas suplementadas com gordura ruminalmente
protegida sobre a aceitabilidade, a composi¢cédo e o rendimento dos queijos Tipo Prato

e Tipo Roquefort.
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Desempenho de Ovelhas da Raca Bergaméacia
Alimentadas com Dieta Contendo Gordura Protegida

RESUMO

Delineou-se 0 presente trabalho com o objetivo de avaiar o efeito do uso de
gordura protegida na dieta de ovelhas da raca Bergamacia sobre o desempenho
produtivo, dindmica de peso e nas medidas do Ubere. Utilizou-se 77 ovelhas distribuidas
em 2 grupos de forma homogénea por ordem de paricdo e idade. Para os dois
tratamentos propostos, utilizou-se: dieta Controle (C): silagem de milho e concentrado;
e dieta Gordura Protegida (GP): a mesma de C e adi¢do de gordura ruminamente
protegida (35 g/ovelha/dia) ao concentrado. As dietas foram isoenergéticas e
isoprotéicas, contendo 16% PB e 70% NDT com base na matéria seca. Os cordeiros
permaneceram com suas maes em pasto durante o dia e separados a noite. Eles
retornavam a suas maes apos a ordenha matinal e foram desmamados aos 45 dias de
idade. As ovelhas, apés 48 horas do parto, foram ordenhadas mecanicamente uma vez
a0 dia, as 7h 00, com producéo de leite mensurada diariamente pelo periodo de 60 dias.
Amostras de leite foram coletadas semanamente para determinacéo de proteina e
gordura. Foram medidas a circunferéncia, profundidade e largura do Ubere e largura e
comprimento das tetas, aos 30 e 60 dias. O tratamento GP apresentou maior producéo
de leite média diaria apés a desmama dos cordeiros (0,531 vs 0,489 kg/cab/dia),
entretanto, a producdo de todo o periodo ndo foi diferente entre os tratamentos (0,468 vs
0,453 kg/cabl/dia, para GP e C, respectivamente). As producdes de leite ajustadas para
6,5% de gordura e 6,5% de gordura e 5,8% de proteina foram semelhantes entre os
tratamentos. A utilizacdo de 3,5% de gordura protegida no concentrado de ovelhas
leiteiras foi economicamente vidvel, proporcionando producdo de leite 12,7% maior
apos a 72 semana de | actacéo.
(Palavras chaves: gordurabypass, leite ovino, producéo de leite, suplementacdo)
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Performance of Bergamasca Ewes Fed with Diet
Containing Protected Fat

ABSTRACT

This work aimed to evaluate the effect of use of protected fat in the diet of Bergamasca
ewes on its performance and weight ranging. It was used 77 ewes allocated in 2
homogeneous groups by parturition and age. Following diets were used: control diet
(C): corn silage and concentrate; and protected fat diet (GP): same of C and ruminally
protected fat (35 g/ewe/d) added to concentrate. Diets were isoenergetic and
isonitrogenous, containing 16% CP and 70% TDN on a dry-matter basis. Lambs were
kept with their mothers in pasture during daytime and were separated at night. They
were returned to their mothers after the morning milking and were weaned at 45 days of
age. After 48 hs postpartum, ewes were machine milked once a day at 7h 00, and milk
production was daily measured for a period of 60 days. Milk samples were collected for
protein and fat determination. Treatment GP presented higher daily average milk
production after lambs weaning (0.531 vs 0.489 kg/head/d), however, average milk
production of the whole period was not different (0.468 vs 0.453 kg/head/d for GP and
C, respectively). Adjusted milk production for 6.5% fat and 6.5% fat and 5.8% protein
were similar between treatments. After weaning, treatment C presented higher milk fat
content. The use of 3.5% of protected fat on ewes concentrate was economically viable
and milk production increases 12.7% after seventh lactation week.

(Keywords: bypass fat, milk yield, sheep milk, supplementation)
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INTRODUCAO

De acordo com a FAO, existem aproximadamente um bilh&o (1.078.971.851
cabecas) de ovinos no mundo, produzindo cerca de 8.502.393,34 toneladas de carne e
8.611.948,97 toneladas de leite (FAOSTAT, 2005). Isto representa 3,4% e 1,37% do
total de carne e leite, respectivamente, produzidos no mundo. Ovinos da Uni&o Européia
produziram 988.678 toneladas de carne e 2.291.000 toneladas de leite em 2005. Os
paises mediterraneos produzem dois tercos do leite ovino do mundo (Ronchi &
Nardone, 2003), de grande importancia na economia de alguns paises como Itdlia,
Grécia, Espanha, Franca e Portugal, os quais produzem 39; 29; 15; 11 e 4,6%,
respectivamente, do total do leite ovino da Europa (Haenlein, 2001).

No Brasil, a ovinocultura de leite ainda € uma atividade recente com poucos dados
disponiveis e expressdo de mercado. O leite ovino € um produto que pode ter um ato
valor agregado quando transformado em queijo ou outros derivados, contribuindo para o
aumento da receita (Ochoa-Cordero et a., 2002), e por isso deve-se otimizar a producéo
de leite, uma vez que a producdo diaria entre as ragas de ovelhas variam de 0,06 a 3,50
litros (Cowan et al., 1981; Gatenby, 1986; Bocquier & Caja, 1999).

No sistema misto de producdo de leite, apos a Unica ordenha realizada pela manhg, a
ovelha amamenta o seu cordeiro até o final do dia, durante os primeiros 30 dias de
lactacdo, comum entre os produtores europeus de leite ovino (Gargouri et al., 1993).
Segundo McKusick et al. (2001) apesar de economicamente viavel, a principa
desvantagem do sistema misto € que o leite obtido durante o periodo em que a ovelha
ainda amamenta o seu cordeiro, apresenta menor producéo de leite comercial com baixo
teor de gordura do que em outros sistemas (Gargouri et al., 1993; Fuertes et a., 1998;
McKusick et a., 2001), indesgjdvel paraa producéo de queijo (Requenaet a., 1999).

Quando o sistema misto de producdo € utilizado, durante o periodo em que os
cordeiros ainda sd0 amamentados, as ovelhas apresentam menor producdo média diaria
de leite com baixo teor de gordura do que no periodo pés desmama possivelmente
devido a retencdo de leite provocada pelo vinculo mée-filho ainda existente neste
periodo (McKusick et a., 1999).

O nivel nutricional da dieta, principamente sua densidade energética, influencia
diretamente a producdo e composicéo do leite em ruminantes. Em ovelhas, o déficit
nutricional durante a gestac&o e inicio da lactacdo ocasiona pico de lactacdo tardio e de
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menor amplitude. Por outro lado, uma dieta de maior densidade energética no inicio da
lactac@o proporciona rapido aumento da producéo de leite e pico de lactagcdo maior e
mais precoce. (Bocquier et al. 1999).

A adicdo de sab&o célcico de &cido graxo, o qual € inerte no rimen, pode aumentar a
densidade energética da racdo, e consequentemente, a ingestdo de energia, sem
comprometer a atividade das bactérias celuloliticas no rimen (Jenkins & Palmquist,
1984 citado por Sklan et al., 1991).

O objetivo do presente experimento foi avaliar o efeito da adicdo de gordura
ruminalmente protegida na dieta de ovelhas da raga Bergamécia sobre o seu

desempenho produtivo e variagdo no peso Vivo.

MATERIAL E METODOS

O presente experimento foi conduzido na Unidade de Pesquisa em Producédo de
Leite de Ovelha da Faculdade de Medicina Veterindria e Zootecnia da Universidade
Estadual Paulista (UNESP), Campus de Botucatu/SP, durante os meses de Julho a
Outubro de 2005. A cidade de Botucatu esta situada na latitude 22°52'47" S, longitude
48°25'12" W e dtitude de 810 m e no periodo experimental apresentou temperatura
meédiade 18,32 °C, umidade relativa do ar de 51,07% e precipitacéo de 72,33 mm.

Utilizaram-se 77 ovelhas da raca Bergamécia distribuidas, 20 dias antes do parto,
homogeneamente por idade e ordem de paricdo em dois tratamentos. Controle (C —
n=37) e Gordura Protegida (GP — n=40). As ovelhas que pariram gémeos tiveram um
filhote retirado, que foi alimentado artificialmente, e o outro foi criado pela prépria méae.

.Durante a gestacdo, os animais foram mantidos em pastagem de Panicum
maximum cv. Tanzénia. Iniciou-se um periodo de adaptacdo 20 dias antes da paricéo,
com as seguintes dietas experimentais. silagem de milho (Zea mays) e racdo
concentrada composta de: milho moido, farelo de soja, polpa citrica, farelo de algodao,
gliten de milho, uréia, calcario, sal mineral e 35 g/ovelha/dia de gordura protegida
(Megalac-E® - Church and Dwight Co., Inc.) parao tratamento GP.

As ovelhas receberam concentrado durante todo o periodo experimental, 0,300 kg
durante a ordenha e 0,700 kg misturado a silagem de milho, fracionado em duas vezes
ao dia, as 07h 00 e as 17h 00, totalizando oferecimento de 1 kg de concentrado/dia. A
ofertade silagem foi de 1 kg MSovelha/dia.
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As dietas foram isoenergéticas e isoprotéicas, contendo 16% PB e 70% NDT com
base na matéria seca, e para acancar tal igualdade, os niveis de inclusdo de polpa citrica
e farelo de algoddo foram mantidos semelhantes. Os animais receberam sal mineral
especifico ad libitum (NUcleo Maxiovinos 40® - Maxi Nutricdo Mineral Ltda) durante
todo o periodo experimental. A composicdo dos alimentos e a formulagdo dos
concentrados s&o apresentadas na Tabela 1 e 2, respectivamente.

Tabela 1. Composicao dos ingredientes e concentrados utilizados

Ingredientes Concentrados
(%MS) (%MS)
Nutrientes Milho Farelo Polpa Farelode  Glaten Silagem Controle Gordura
Moido deSoja Citrica Algoddo deMilho deMilho Protegida
MS 87,12 87,51 88,98 90,85 87,91 33,52 88,00 88,65
PB 10,43 54,65 6,81 41,00 20,7 7,59 24,94 24,51
EE 6,78 0,89 4,22 554 4,24 2,41 4,16 4,36
MM 2,24 6,97 6,38 6,40 4,36 3,81 9,00 9,78
FB 6,59 6,18 15,65 14,89 13,06 25,33 12,53 12,17
ENN 7396 31,31 66,94 32,17 57,67 60,87 45,77 41,72
NDT 80,75 89,35 64,30 95,07 92,31 64,18 76,63 78,76
FDN 25,40 14,05 24,24 33,52 50,85 47,39 28,62 26,91
FDA 10,10 9,84 22,20 22,55 16,22 28,95 18,92 20,38

MS — Matéria seca; PB — Priteina bruta; EE — Extrato etério; MM — Matéria Mineral; FB — Fibra Bruta; ENN — Extrato ndo nitrogenado;
NDT — Nutrientes digestiveis totais (estimado); FDN — Fibra em detergente neutro; FDA — Fibra em detergente écido.

Tabda 2. Formulacdo dos concentrados

. 3 Concentrado (%M YS)
ngredientes R¥/kg Tratamento C Tratamento GP

Milho moido 0,420 11,70 6,18
Farelo de soja 0,630 6,13 4,10
Polpa citrica 0,350 30,15 30,23
Farelo de algodéo 0,430 29,48 29,61
Gluten de milho 0,320 18,11 22,54
Uréa 0,950 0,78 0,92
Cacareo 0,150 0,81 0,27
Sal mineral® 1,000 2,83 2,84
Gordura protegida? 1,600 0,00 3,30

Custo (R%/kqg) 0,41 0,45

! Composicdo da mistura mineral por quilograma do produto: Ca: 230 g, P: 45 g, Cu: 275 mg, Co: 12
mg, Fe: 1200 mg, FI: 450 mg, |: 12 mg, Mg: 1250 mg, Se: 13 mg, Vit A: 35000 Ul/kg, Vit E: 550
Ul/kg, Zn: 1250 mg;

2 Composi 3o da gordura protegida (base naMS): 8% Ca, 86% EE, 6,54 Mcal EL, e 7,1 Mcal EM;

3 Preco dosingredientes em Fevereiro de 2007.

Para ambos os tratamentos, adotaram-se o0 sistema misto de producéo de leite onde
0s cordeiros permaneceram com suas méaes na pastagem durante o dia e separados as
17h 00, quando receberam concentrado balanceado de acordo com o NRC (1985) até a
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desmama (45 dias de idade). Apds a ordenha, 0s cordeiros retornaram as suas maes. As
ovelhas, apos 48 horas do parto, foram ordenhadas mecanicamente uma vez ao dia, as
7h 00, com producdo de leite mensurada diariamente, pelo periodo de 60 dias. As
andlises edtatisticas foram com base apenas no leite mecanicamente ordenhado,
desconsiderando o leite mamado pelos cordeiros, o qua foi denominado de leite
comercial.

Utilizou-se sala de ordenha com plataforma e capacidade para 10 ovelhas e
ordenhadeira mecanica (Westfalia Tipo RO) com 4 conjuntos de ordenha e linha de leite
baixa (120 pulsos/min e nivel de vacuo de 36 KPa). Antes de iniciar a ordenha as tetas
dos animais foram desinfetadas com solucéo de iodo glicerinado e apds a¢do do mesmo,
foram secas com papel toalha.

A ordem de ordenha foi aternada entre os tratamentos, assim, 0 primeiro a ser
ordenhado em um dia era 0 segundo no dia seguinte, para evitar influéncia do periodo
do dia na producéo de leite.

Uma vez por semana foram coletadas amostras de leite para determinagdo da
concentracdo de proteina, gordura, que foram efetuadas no equipamento infravermelho
Bentley 2000 (Bentley Instruments, INC. ChaskaeMN-USA).

Os pesos das ovelhas foram tomados, em balanca digital, no pré-parto, a cada 14
dias, a desmama e aos 60 dias.

A producdo diaria de leite, porcentagem de gordura e de proteina foram utilizadas
para calcular a producéo de leite gustada para 6,5% de gordura (PL6,5G) e para 6,5%
de gordura e 58% de proteina (PL5,8P), com base nas seguintes equacles
desenvolvidas por Pulinaet a. (1989):

PL6,5G = PL (0,37 + (0,097 x G))

PL5,8P = PL (0,25 + (0,085 x G) + (0,035 x P))

Onde:

PL = producéo de leite (kg);

G =teor de gordurado leite (%);

P =teor de proteinado leite (%).

Anélise Edtatistica

Os dados experimentais foram anaisados como parcelas subdivididas no
delineamento inteiramente casualizado, utilizando-se andlise de variancia conforme o
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modelo abaixo, e teste de Tukey para diferencas entre médias (P<0,05). Utilizou-se o
programa SAEG 9.0 (UFV, 1997) para andlise dos dados.
Modelo estatistico:
Yijk =+ Ti +(O/T)jj + Sk + (T*S)ik + &ijk

Onde:

Yijx = caracteristicamedidanaovelhaj, do tratamento i, na semanak;

1 = constante;

T, = efeito do tratamento i, sendo i = 1: controle e 2: gordura protegida;

(OIT);; = efeito de ovelha j, dentro de tratamento i (residuo a);

S = efeito desemanak, sendok =12, ... 9

(T*9); = efeito de interacdo entre tratamento e semana;

gijk = erro aeatorio referente a observagdo Y.

As correlaces entre caracteristicas foram calculadas corrigindo-se os dados para
efeito de tratamento e testadas pelo teste t (P < 0,05) de acordo com Stell & Torrie
(1980).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Producéo e composicéo do leite
A andlise de variancia resumida da producéo de leite e producdes gjustadas do leite
€ apresentana Tabela 3.

Tabela 3. Resumo da andlise de variancia para producdo de leite
observada e gustadas para 6,5% de gordura (6,5Gord) e
6,5% de gordura e 5,8% de proteina (5,8%Prot)

PL Ajustada
GL QM GL QM
FV PL 6,5Gord 5,8Prot
Tratamento 1 0,1639* 1 1,09.10° 0,173.10%°
Residuo a 76 0,8395 75%* 0,0761 0,0722
Semana 8 0,9960* 8  0,5024* 0,4502*
Trat * Sem 8 0,0604* 8 00244 0,0182
Residuob 3296 0,0250  344*** 0,0142 0,0127
Coeficientes de variagdo: PL: 34,44% — 6,5Gord: 37,08% — 5,8Prot: 34,32%;

*P<0,05;

** Todas as amostras de leite de uma ovelha do tratamento C coagularam ndo
sendo viaveis para andlise;

*** \/drias amostras de leite coagularam e ndo foram viéveis para andlise.
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As médias semanais de producdo de leite e producdo de leite gjustada para 6,5% de
gordura e 6,5% de gordura e 5,8% de proteina de todo o periodo experimental sdo

apresentadas na T abela 4.
Tabela 4. Média de producdo de leite e constituintes em funcdo do tratamento (Trat) e semanas
Semanas*
Antes da desmama ApoOs a desmama Média
Trat 12 22 3 42 52 62 72 82 2

Producéo de leite (kg/cab/dia)
C 0,378°¢ 0,432°% 0,451°° 0,439°* 0,463*° 0,451°° 0,554 0,4875° 0,426%* 0,453
GP 0,385%¢ 0,440°* 0,453"° 0,455"° 0,435°* 0,448°° 05632 0,523** 0,506"* 0,468
Producéo de leite corrigida para 6,5% de gordura (kg/cab/dia)

Cc 0309 0,227 0226 0,210 0,240 0261 0471 0479 0446 0,319
GP 0241 0,237 0,225 0,256 0,249 0274 0390 0452 0513 0,315

Producdo de leite corrigida para5,8% de proteina (kg/cab/dia)

C 0,304 0,236 0,240 0,222 0,250 0,273 0471 0472 0,433 0,322
GP 0,245 0,247 0,240 0,267 0,260 0,285 0,408 0,450 0,501 0,323
Médias seguidas de |etras iguais, mailsculas nas colunas e mindsculas nas linhas, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey para
P<0,05;
* Semana = (dias): 1 (lao 7), 2 (8 a0 14), 3 (15 a0 21), 4 (22 a0 28), 5 (29 a0 35), 6 (36 a0 42), 7 (43 a0 49) , 8 (50 a0 56) € 9
(57 a0 60);
C — Controle; GP — Gordura Protegida.

N&o houve diferenca entre os tratamentos quanto a producéo de leite até a 72
semana de lactagdo, pois devido a0 sistema de producgdo utilizado, a presenca dos
cordeiros com suas maes levaram a retencdo de leite e apesar da desmama ter sido a 62
semana, o efeito da dieta sO foi demonstrado uma semana apds a mesma. Segundo
Marnet & Mckusick (2001), o vinculo mée-filho parece ser um forte regulador de
secrecao de oxitocina. A gecdo continua do leite é dependente da presenca de elevada
concentragdo de oxitocina durante toda a ordenha e qualquer falha no processo de
gjecao do leite, pode interromper sua remocado (Bruckmaier & Blum, 1998).

Marnet & Negréo (2000), verificaram que a concentracdo de oxitocina plasmética
foi maior durante a amamentacéo dos cordeiros, em comparacdo a ordenha mecanica,
fato atribuido ndo a uma ineficiéncia da glandula pituitaria, mas provavel mente, a um
efeito do comportamento materno, pelo qual a inibicdo do reflexo da gecdo do leite
ocorre devido a0 estresse e conseqlente vasoconstricdo, ausente quando as ovelhas
amamentam Seus cordeiros.

A producdo de leite comercial média didria de todo o periodo experimental foi

maior para o tratamento GP (0,468 vs 0,453 kg/cab/dia), entretanto, comparando as
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médias semanais, pode-se observar diferencas apenas a partir da 72 semana de lactacéo,
provavelmente, se 0 experimento fosse prolongado por mais de 15 dias ap6s a
desmama, esta diferenca continuaria a existir.

No periodo pds desmama obteve-se média 8,5% maior de producdo diéria de leite
(0,531 vs 0,489 kg/cab/dia) para os animais que receberam gordura protegida na dieta.

Ovelhas da raca Sarda alimentadas com 4% de gordura protegida a partir da 102
semana de lactagdo apresentaram maior producdo de leite e persisténcia de lactacdo
apos a 62 semana experimental (Rossi et a., 1991). Com a raga Assaf recebendo 5,6%
de gordura protegida, Sklan (1992) encontrou um significante aumento da producéo de
leite (1,36 vs 1,59 kg/d).

Em cabras de ata producéo de leite, Teh et a. (1994) encontraram diminuicdo
linear na producdo, conforme aumentou-se a quantidade de gordura protegida na dieta
(O, 3, 6 e 9%), resultados também encontrados com vacas suplementadas com 3%, as
guais apresentaram aumento na producdo de leite no inicio da lactacéo (Schneider et al.,
1988; Sklan, et a., 1991).

O pico de lactagéo da ovelha ocorre em meédia entre a 22 e 42 semanas de lactacdo
(Church, 1984). No presente trabalho, com a desmama aos 45 dias, o efeito inibitorio da
presenca do cordeiro sobre a producdo de leite retardou o pico de producédo de leite
comercial para a 72 semana (apds a desmama), e somente permitiu a expressao do
potencia de producdo das ovelhas neste periodo, prejudicando a producdo total de leite
comercial.

Na Figura 1 é apresentado o gréfico do desempenho da producéo média de leite
comercial observada e producdes ajustadas para teor de gordura de 6,5% e para teores

de gordura de 6,5% e de proteina de 5,8% durante o periodo experimental.
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Figura 1. Producdo média diaria de leite comercial observada (OBS) e gjustada (6,5% de gordura e
6,5% de gordura e 5,8% de proteina) por semana de ovelhas alimentadas com dietas controle

(C) e gordura protegida (GP)
* P<0,05 para a producéo OBS.

E possivel notar na figura acima, que a producdo de leite dos animais n&o
alimentados com gordura protegida, apresentou queda de producdo mais acentuada apés
a desmama demonstrando uma possivel maior persisténcia de lactagdo para o tratamento
GP. Quando se gjustaram as producdes para gordura a 6,5% e além da gordura, proteina
a 5,8%, ndo observou-se diferencas entre os tratamentos. Apos a desmama, continuou-
se com apenas uma ordenha diaria, 0 que pode ter prejudicado o rea potencia de
producéo de leite das ovelhas e levado ao encurtamento da lactagcdo, umavez que apos a
72 semana de lactacdo, ambos os tratamentos mostraram-se em queda de producéo de
leite. Este comportamento provavelmente, foi em fungdo da morte das células secretoras
dos avéolos, devido a0 aumento da pressdo intramaméria com o acimulo do leite ao
longo do dia.

De acordo com Gargouri et al. (1993) mais leite comercia é produzido quando as
ovelhas sd0 ordenhadas duas vezes ao dia, ou no minimo uma vez, adém da
amamentacdo dos cordeiros durante os primeiros 30 dias de lactagdo, comparado com
ovelhas que ndo sdo ordenhadas neste periodo.

Apdbs a desmama, observa-se na Tabela 4 aumento médio diério de pouco mais de
100g por ovelha, 0 que ndo representa a capacidade maxima de producéo de leite das

ovelhas durante 24 horas, mas a capacidade maxima de armazenamento das mesmas,
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pois com o fim do efeito negativo dos cordeiros sobre a producéo de leite, a producdo
de leite comercia deveriater tido um aumento maior, umavez que os cordeiros mamam
mais de 100g de leite/dia, aumento obtido na producéo no periodo pds desmama. De
acordo com Degen & Benjamin (2003), cordeiros da raga Awassi ingerem cerca de 1,3
litros de leite/diaou 5,2 litros de leite/kg PV ganho.

O efeito da suplementacdo da gordura protegida foi examinado por Chilliard &
Bocquier (1993), Cagja & Bocquier (2000) e Bocquier & Caga (2001), que apos ampla
revisdo reportaram que o uso da gordura protegida aumentou a producéo de leite de
vacas leiteiras, mas nem sempre aumentou a producdo de cabras e ovelhas, no entanto, o
inverso ocorreu com relacéo ao teor de gordurano leite.

A Tabela 5 apresenta a andlise de variancia resumida para teor e producdo de
gordura e proteina do leite.

Tabela 5. Resumo da andlise de variancia parateor e producéo de gordura e
proteinado leite

Constituintesdo L eite

oM
FV GL Gordura Proteina  Gordura Proteina
(%) (%) (g/cab/dia) (g/cabldia)
Tratamento 1 11,11 1,18 1,03.10"  1,44.10%
Residuo a 75+* 5,60 0,574 342.10%  2,22.10"
Semana 8 17511* 429*  4377.10% 552.10%
Trat x Sem 8  16,42* 0,118 2,81.10%  0,18.10*
Residuob  344*** 4,06 0,374 243.10%  0,29.10*%

Coeficientes de variagdo: gordura (%): 59,20% - proteina (%): 11,93% - gordura
(g/cab/dia): 97,97% — proteina (g/cab/dia): 23,55%;

** Todas as amostras de leite de uma ovelha do tratamento C coagularam, ndo sendo
viaveis paraanalise

*** \/&rias amostras de |eite coagularam e ndo foram viaveis para andlise

A Tabela 6 apresenta as médias semanais do teor e producdo de gordura e proteina
do leite, durante os 60 dias experimentais.
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Tabela 6. Média do teor e producdo de gordura e proteina em funcdo do tratamento (Trat) e
Semanas

Semanas*

Antes da desmama ApOs a desmama

Trat 12 22 3 42 5a 6 72 ga R
% Gordura

C 464" 163%" 103" 155" 1997 255" 588’ 708" 721 373

GP 3057° 1,854¢ 177A° 220A° 226A° 270A° 3598 537Bb 74742 336

% Proteina

C 488 462 475 481 48 514 548 549 515 502

GP 492 474 503 495 501 514 566 544 532 514
Gordurado leite (g/cab/dia)

C 1872 748 599 58 834 10,77 2880 3251 30,98 16,60

GP 1115 788 713 985 946 11,74 1932 27,66 3522 1549
Proteina do leite (g/cab/dia)

C 16,85 19,32 2166 1985 2064 21,79 27,77 2424 20,38 21,40
GP 1723 2051 2105 2132 2105 2203 3055 2621 2446 2271
Médias seguidas de letras iguais, mailsculas nas colunas e mindsculas nas linhas, ndo diferem entre s pelo teste de
Tukey para P<0,05;
* Semana = (dias): 1 (1 a0 7), 2 (8 ao 14), 3 (15 a0 21), 4 (22 a0 28), 5 (29 a0 35), 6 (36 a0 42), 7 (43 a0 49) , 8 (50 a0
56) e 9 (57 a0 60).
C — Controle; GP— Gordura Protegida.

Meédia

Com relacdo a producdo de gordura e teor e producdo de proteina, ndo houve
diferenca entre os tratamentos durante todo o periodo experimental. Resultados
similares foram observados com Mckusick et al. (1999), com ovelhas suplementadas
com gordura protegida (100 g/dia) durante o periodo de amamentacéo.

Ja para o teor de gordura, ndo houve diferenca entre os tratamentos antes da
desmama (semanas 1 a 6). Uma possivel explicacdo para esse fato pode ser a
distribuicdo de gordura no Ubere da ovelha, pois segundo Labussiere (1969), esta
distribuicdo € de apenas 25% na fracdo cisternal e 75% na fracdo aveolar, a qua é
retida quando ocorre alguma falha na gjecéo do leite.

Os teores de gordura do leite mantiveram-se semelhantes durante todo o periodo
em que as ovelhas amamentaram seus cordeiros, para ambos os tratamentos, e assim
gue os mesmos foram desmamados, os teores de gordura do tratamento GP
apresentaram-se menores entre as semanas 7 € 8, mas na 9 voltaram a ser semelhantes, o
gue mostra uma recuperacdo do teor de gordura no tratamento GP, uma vez que na
Tabela 4 pode-se observar que tanto a producéo de leite comercia gjustada para 6,5%

de gordura quanto para 6,5% de gordura e 5,8% de proteina, o tratamento GP estava em
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ascensao enquanto o C apresentava-se em gueda, o que deixa claro o efeito positivo da
dieta com gordura protegida, mostrando que possivelmente esta diferenca aumentaria
com o prolongamento da suplementacdo de gordura protegida.

Embora ndo tenha sido avaliada a producdo e composicdo do leite por mais de 60
dias, tem-se observado na literatura, que com maiores periodos de lactacdo apds a
desmama do cordeiro, ocorre também um expressivo aumento no teor de gordura do
leite.

Durante o periodo de amamentagdo, Mckusick et a. (1999) avaliaram os sistemas
misto e de desmama precoce, com e sem suplementacdo de gordura protegida e
encontraram teores de gordura no leite menores para as ovelhas do sistema misto,
independente da suplementacdo, seguido das ovelhas desmamadas precocemente sem
suplementacdo e maior para as do grupo desmama precoce suplementadas com valores
de 2,51; 5,28 e, 6,52%, respectivamente.

Cannas et al. (2002) verificaram que a utilizagdo de gordura protegida na producéo
de leite ovino, proporcionou aumento tanto na producéo de leite, quanto no teor de
gordura do leite; entretanto, isso ocorre muito mais rapido com o teor de gordura do que
na producdo de leite.

Na Tabela 7 sdo apresentadas as correl agdes entre os teores e producdes de gordura
e proteina e producdo de leite, antes e apos a desmama.

Tabela 7. CorrelagOes entre producdo de leite
(PL) e teor e producéo de gordura e
proteina, antes e apos a desmama

Constituintesdo leite  PL Antes PL Apos
Teor de gordura 0,1812 0,0803
Teor de proteina -0,2208  -0,2127
Producéo de gordura 0,6088* 0,6838*

Producdo de proteina 0,9697* 0,9383*
* P<0,05.

NaFigura 2 € apresentada o grafico da producdo média didria de leite comercia e

do teor de gordura de ambos 0s tratamentos durantes o periodo do experimento.
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Figura 2. Producdo média diéria de leite comercial (PL) e teor de gordura, de ovelhas alimentadas
com dietas controle (C) e gordura protegida (GP)

Embora as correlacdes entre producdo de leite e teores de gordura e proteina ndo
tenham sido significativas, segundo OchoaCordero et a. (2002) a producédo de leite tem
correlagdo negativa com a quantidade de sdlidos totais, gordura e proteina, estando
diretamente ligada a quantidade de | actose.

De acordo com Bencini & Pulina (1997), esta relacéo é valida tanto quando se
compararam as ragas de alta e baixa produgdo, como em animais de maior ou menor
producdo de leite em um rebanho, e até mesmo ao se considerar um mesmo animal
durante os diferentes estagios de lactagéo.

Observaram-se correlacdes positivas significativas entre producdo de gordura e
proteina e producéo de leite, tanto antes quanto apds a desmama.

Desempenho das ovelhas
A Tabela 8 apresenta os dados referentes ao desempenho das ovelhas.

Tabela 8. Médias de peso e desvios padréo (kg) de ovelhas
alimentadas com dietas sem e com adicédo de

gordura protegida
Pesos (K Q) CVv
Momentos C Gp (%)
Ao Parto 54,27+9,27° 56,07+ 9,46° 16,97

A Desmama (45 dias) 61,65+ 9,75° 63,29+ 10,64" 16,36
Final (60 dias) 62,78+9,19% 63,92+ 9,85% 15,04
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Médias seguidas de letras distintas, nas colunas, diferem entre s
(P<0,05).
C — Controle; GP— Gordura Protegida.
N&o foram observadas influéncia da dieta para pesos ao parto, a desmama e fina

entre os tratamentos. As ovelhas de ambos os tratamentos ganharam peso quando
comparadas a0 parto, & desmama e ao fina do experimento. Corroborando Sklan
(1992), que ao utilizar gordura protegida (5,6%) na dieta de ovelhas Assaf por 90 dias
de lactagdo, ndo encontrou diferengas entre os tratamentos, e ambos ganharam peso
durante todo o periodo experimental.

Este resultado demonstra claramente que durante todo o periodo experimental as
ovelhas ndo entraram em balango energético negativo, 0 que é comum entre espécies
produtoras de leite. O fato de as ovelhas terem sido ordenhadas apenas uma vez ao dia
apOs a desmama pode ter contribuido para isto, uma vez que houve limitagdo de
producdo de leite, devido a baixa freqiéncia de ordenha e, portanto, menor exigéncia
nutricional do animal.

Teh et al. (1994), utilizando 0, 3, 6 e 9% de gordura protegida na dieta de cabras,
encontraram queda linear no ganho de peso, 110,3; 67,5, 53,3 e -39,6 g,
respectivamente.

Um outro fator que pode justificar os resultados encontrados no presente trabal ho,
pode ter sido de as dietas terem suprido as exigéncias dos animais, ndo havendo a
necessidade de mobilizacdo de gordura corporal paraa producao de leite.

Cannas (1996) relata que em muitas racas de ovinos leiteiros, apds os primeiros
meses de lactacéo as ovelhas tendem a utilizar os nutrientes mais para a deposicéo de
gordura corporal, do que para a producdo de leite. Este mecanismo é mais evidente em
ovelhas especializadas em producdo de carne ou 18, ndo utilizadas para a producéo de
leite.

De acordo com Snowder & Glimp (1991) a perda de peso de ovelhas durante as 4
primeiras semanas de lactacdo € minima, mas pode aumentar com a persisténcia da
lactacéo.

Custo beneficio da dieta

Na Tabela 9 é apresentado uma simulagdo do fluxo de caixa simplificado,
considerando 0 custo com os concentrados e a receita obtida com o leite, caso o0 mesmo

fosse vendido para um laticinio ou utilizado para fabricacdo de queijos.
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Tabela 9. Smulagdo de fluxo de caixa considerando o custo dos
concentrados e a receita obtida com a venda do leite ou
de queijo, entre os tratamentos controle (C) e gordura
protegida (GP) durante os 60 dias do experimento

itens Tratamentos
C (n=37) GP (n=40)
Custo daracéo (R$/kg) 0,41 0,45
Consumo de concentrado (R$)* 910,20 1080,00
Custo por ovelha (R$¥/ovelha) 24,60 27,00
Producéo total de leite (litros) 1.005,66 1.123,20
Producéo individual (litros/ovelha) 27,18 28,08
Receita 1 - vendado leite (R$)® 3.01698  3.369,60
Retorno 1 (R$/ovelha) 81,54 84,24
Produc&o de queijo (kg)* 201,13 224,64
Receita 2 - venda de queijo (R$)* 10.056,50  11.232,00
Retorno 2 (R$/ovelha) 271,80 280,80

1 Consumo de 1 kg de concentrado/ovel has/dia, durante 60 dias;

2 Preco de mercado do litro de leite ovino = R$ 3,00;

3 Rendimento médio de 20% do queijo Blue Cheese, de leite ovino (Jordan &
Boylan, 1995);

* Prego sugerido de R$ 50,00/kg de queijo.

C — Controle; GP— Gordura Protegida.

O quilo do concentrado com adicdo de gordura protegida foi R$ 0,04 maior, o que
resultou em um gasto R$ 2,40 maior/ovelha, em alimentagdo, durante o periodo
experimental (60 dias), entretanto, 0 mesmo tratamento produziu 12,7% a mais de leite
por ovelhas apés a 72 semana de lactacéo, (0,515 vs 0,457 kg/ovelhas) periodo em que
os tratamentos foram diferentes para producdo média de leite. Essa diferenca resultou
em R$ 2,63 a mais de retorno/ovelha do tratamento GP no mesmo periodo e R$ 2,70
considerando os 60 dias de experimentacdo. Caso o leite fosse usado para a fabricacdo
de queijos, visto que o queijo ovino tem alto valor agregado e considerando rendimento
meédio de queijos ovinos de 20% (Jordan & Boylan, 1995) ou 5,0 litros de leitelkg de
gueijo, o tratamento GP produziria 23,51 kg de queijo a mais e caso fossem vendidos a
R$ 50,00/kg, resultaria em um retorno R$ 1.175,50 maior. Na simulagdo com produgéo
de queijo, cada ovelha que consumiu o concentrado com gordura protegida, retornaria
R$ 9,00 amais, durante a realizacdo deste trabalho.
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CONCLUSOES
SO se justifica 0 uso de gordura ruminalmente protegida na dieta de ovelhas, em
sistemamisto, visando aumento da producéo de | eite apds a desmama.
A gordura protegida ndo aumentou a producéo de leite num nivel que forcasse a
mobilizagdo de reserva corporal.
A utilizagdo de gordura protegida na dieta de ovelhas leiteiras na proporcdo de

3,5% do concentrado é economicamente viavel.
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Medidas de Ubere de ovelhas daraca Bergamacia

RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o Ubere de ovelhas da raca
Bergaméacia e sua correlagdo com a producdo de leite. Utilizou-se 77 ovehas
alimentadas com concentrado balanceado 20 dias antes do parto e até o final do
experimento. Os cordeiros permaneceram com suas maes em pasto durante o dia e
separados a noite. Eles retornaram para suas méaes apos a ordenha matinal e foram
desmamados aos 45 de idade. Apds 48 horas do parto, as ovelhas foram ordenhadas
mecanicamente umavez ao dia, as 7h 00, com producéo de leite mensurada diariamente
pelo periodo de 60 dias. Foram medidas a circunferéncia, profundidade e largura do
Ubere e largura e comprimento das tetas, aos 30 e 60 dias. Observou-se maior producéo
média diaria de leite comercia apos (0,509 vs 0,435 kg/cab/dia), do que antes da
desmama dos cordeiros. Da mesma forma, as correlagdes entre as medidas do Ubere e
producdo de leite sO foram positiva e significativa no periodo apés a desmama. O
sistema de producdo utilizado provavelmente foi uma variavel importante nos
resultados, uma vez que a presenca do cordeiro durante um momento do dia induziu a
retencéo de leite durante a ordenha mecanica das ovelhas.
(Palavras chaves: correlacdo, glandula maméria, ovino, producdo de leite)

Udder measures of Bergamasca ewes

ABSTRACT
The present work aimed to evaluate udder of Bergamasca ewes and its correlation with
milk production. It was used 77 ewes fed with balanced concentrate 20 days before
lambing season until the end of the experiment. Lambs were kept with their mothersin
pasture during daytime and were separated at night. They were returned to their mothers
after the morning milking and were weaned at 45 days of age. After 48 hs postpartum,
ewes were machine milked once a day at 7h 00, and milk production was daily
measured for a period of 60 days. Udder circumference, depth and width and teat width
and length were measure at 30 and 60 days of lactation. It was observed higher average
of commercial milk production after weaning (0.509 vs 0.435 kg/head/d) than before

weaning. In the same way correlations between udder measures and milk production
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were positive and significant only after weaning period. The production system used
probably was an important variable in that results due to lamb presence during a
moment in the day induced milk retention during ewe machine milking.

(Keywords: correlation, mammary gland, milk production, sheep)

INTRODUCAO

De acordo com Owen (1975), somente na década de 50 é que foram realizados os
primeiros estudos de morfologia de Ubere de ovinos leiteiros, avaliando-se inicialmente
caracteres mamérios considerados importantes para a producdo de leite. Medidas do
Ubere como comprimento, profundidade e largura e da teta como comprimento, largura,
angulo de insercdo e distancia entre tetas sb comecaram a serem feitas nos anos 70.

Varios fatores podem influenciar a morfologia do Ubere, tais como genétipo,
prolificidade (Chene et a. 1988), estégio da lactacdo (Gonzalo, 1984), nimero de
lactacé@o (Casu et al. 1989), peso, tamanho, estado corpora e sanitério do animal e do
Ubere, e 0 sistemade cria (Rovai, 2001).

Caracteristicas morfologicas do Ubere e das tetas sGo moderadamente herdavels
(Cartaet d., 1999) e correl acionadas positivamente com producéo de leite (Roval et al.,
1999). Além de estarem relacionadas também com a habilidade das ovelhas a ordenha
mecanica.

Segundo Ferndndez et al. (1997), o tamanho e a forma do Ubere sdo determinados
geneticamente, e possuem uma importante funcdo na freqliéncia da ordenha
(Labussiére, 1988). As caracteristicas morfologicas assim como circunferéncia e
conformagao do Ubere, comprimento e largura da teta, s8o moderadamente herdaveis, e
significativamente correl acionadas com producéo de leite (Carta et al., 1999).

Diversas ragas de ovinos em todo 0 mundo tém sido estudadas quanto a morfologia
do Ubere, no entanto, no Brasil, nenhum relato foi encontrado na literatura sobre o
assunto.

O objetivo do presente experimento foi realizar medidas objetivas do Ubere e tetas e
suas correlagdes com a producdo de leite de ovelhas da raca Bergamacia.

MATERIAL E METODOS
O presente experimento foi conduzido na Unidade de Pesquisa em Producdo de
Leite de Ovelha da Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia da Universidade
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Estadual Paulista (UNESP), Campus de Botucatu/SP, durante os meses de Julho a
Outubro de 2005. A cidade de Botucatu esté situada na latitude 22°52'47" S, longitude
48°25'12" W e dltitude de 810 m e no periodo experimental apresentou temperatura
média de 18,32 °C, umidade relativado ar de 51,07% e precipitacéo de 72,33 mm.

Utilizaram-se 77 ovelhas da raca Bergamacia com 3 a 6 anos de idade. As ovelhas
gue pariram gémeos tiveram um filhote retirado, que foi alimentado artificiamente, e o
outro foi criado pela propriamae.

Durante a gestagdo, os animais foram mantidos em pastagem de Panicum
maximum cv. Tanzania. Iniciou-se suplementacdo 20 dias antes da pari¢do, com dieta de
silagem de milho (Zea mays) e racéo concentrada balanceada de acordo com 0 NRC
(1985). As ovelhas receberam concentrado durante todo o periodo experimental, 0,300
kg durante a ordenha e 0,700 kg misturado a silagem de milho, fracionado em duas
vezes a0 dia, as O7h 00 e as 17h 00, totalizando oferecimento de 1 kg de
concentrado/dia A oferta de silagem foi de 1 kg MS/ovelhaldia. A dieta continha cerca
de 16% PB e 70% NDT com base na matéria seca.

Tabela 1. Composi¢cdo do concentrado

Ingredientes %MS
Milho moido 11,70
Farelo de soja 6,13
Polpa citrica 30,15
Farelo de algodao 29,48
Refinazil 18,11
Uréia 0,78
Calcareo 0,81
Sal mineral® 2,83

'Composicilo da mistura mineral  por
quilograma do produto: Ca: 230 g, P: 45 g,
Cu: 275 mg, Co: 12 mg, Fe: 1200 mg, Fl: 450
mg, |: 12 mg, Mg: 1250 mg, Se: 13 mg, Vit
A: 35000 Ul/kg, Vit E: 550 Ul/kg, Zn: 1250
mg;
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Tabela 2. Andlise bromatolégica do

concentrado
Nutrientes %
MS 88,00
PB 24,94
EE 4,16
MM 9,00
FB 12,53
ENN 45,77
NDT 76,63
FDN 28,62
FDA 18,92

MS: Matéria seca; PB: Priteina bruta; EE: Extrato
etério; MN: Matéria Mineral; FB: Fibra Bruta;
ENN: Extrato ndo nitrogenado; NDT: Nutrientes
digestiveis totais (estimado); FDN: Fibra em
detergente neutro; FDA: Fibra em detergente &cido.

Adotou-se 0 sistema misto de producdo de leite onde os cordeiros permaneceram
com suas mées na pastagem durante o dia e separados as 17h 00 até a desmama (45 dias
de idade). Apés a ordenha, os cordeiros retornaram as suas maes. As ovelhas, apos 48
horas do parto, foram ordenhadas mecanicamente uma vez ao dia, as 7h 00, com
producdo de leite mensurada diariamente, pelo periodo de 60 dias. As andises
estatisticas foram com base apenas no |eite mecanicamente ordenhado, desconsiderando
o leite mamado pelos cordeiros, o qual foi denominado de leite comercial.

Utilizou-se sala de ordenha com plataforma e capacidade para 10 ovelhas e
ordenhadeira mecanica (Westfalia Tipo RO) com 4 conjuntos de ordenha e linha de leite
baixa (120 pulsos/min e nivel de véacuo de 36 KPa). Antes de iniciar a ordenha as tetas
dos animais foram desinfetadas com solucdo de iodo glicerinado e apds acdo do mesmo,
foram secas com papel toalha.

As medidas de Ubere foram realizadas pela manhd, imediatamente antes do inicio
da ordenha, aos 30 e 60 dias de lactagdo, em ambos 0s grupos, no Ubere mediram-se:
profundidade (da insercdo do Ubere a extremidade inferior), circunferéncia
(circunferéncia da regido mediana do Ubere), largura (distancia entre as insercdes das
tetas) e volume (segundo formula abaixo) e nas tetas. comprimento (da insercéo a
extremidade inferior) e largura (medida da base de insercéo), segundo metodologia

adaptada de Labussiere (1981), paracorrelacionar com a producéo de leite.
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Férmulas para calcular o volume do Ubere:
R=PC/2*n

V = n *R*Pf

Onde:

R =raio (cm);

PC = perimetro dacircunferéncia (cm);

n = 3,14159265358979;

V = volume do Gbere (cm®);

Pf = profundidade do Ubere (cm).

Analise Egtatistica
Os dados experimentais foram analisados como parcelas subdivididas no
delineamento inteiramente casuaizado, utilizando-se andlise de varidncia conforme o
modelo abaixo, e teste de Tukey para diferencas entre médias (P<0,05). Utilizou-se o
programa SAEG 9.0 (UFV, 1997) para andlise dos dados.
Modelo estatistico:
Yik = p+ Ti +(O/T)ij + Sc + (T*S)ik + sijk

Onde:

Yijx = caracteristica medida na ovelhaj, do tratamento i, na semanak;

1 = constante;

T, = efeito do tratamento i, sendo i = 1: controle e 2: gordura protegida;

(OIT);; = efeito de ovelhaj, dentro de tratamento i (residuo a);

S = efeito de semanak, sendok =12, ... 9;

(T*S)ik = efeito de interagdo entre tratamento e semang;

gijk = erro aeatorio referente a observagdo Y .

As correlaces entre caracteristicas foram calculadas corrigindo-se os dados para
efeito de tratamento e testadas pelo teste t (P < 0,05) de acordo com Stell e Torrie
(1980).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Producéo de leite
As médias de producéo de leite so apresentadas na Tabela 3.

Tabela 3. Médias de producdo
de leite antes e apos
a desmama e ao
fina do periodo
experimental
Producéo de leite (kg/cab/dia)
Desmama
Antes Apés Média
0435°  0509° 0472
Médias seguidas de letras distintas, na
linha, diferem entre si para P<0,05;

Foi observada diferenca para producéo média de leite diéria entre os periodos antes
e apos a desmama. O pico de producdo de leite comercial foi observado na 72 semana,
periodo imediatamente consecutivo a desmama dos cordeiros. Entretanto, de acordo
com Church (1984), o pico de lactagdo da ovelha ocorre em média entre a 22 e 4@
semanas de lactacdo. Isto provavelmente aconteceu em funcéo do sistema de producéo
utilizado. A presenca dos cordeiros com suas mées levaram a retengdo de leite. Segundo
Marnet & Mckusick (2001), o vinculo mée-filho parece ser um forte regulador de
secrecdo de oxitocina. A gecdo continua do leite é dependente da presenca de elevada
concentracdo de oxitocina durante toda a ordenha (Bruckmaier & Blum, 1998).

Marnet & Negréo (2000), verificaram que a concentracdo de oxitocina plasmética
foi maior durante a amamentacéo dos cordeiros, em comparacdo a ordenha mecanica,
fato atribuido ao efeito do comportamento materno, pelo qual a inibicdo do reflexo da
gjecao do leite ocorre devido ao estresse e conseqliente vasoconstricéo, ausente quando
as ovelhas amamentam seus cordeiros.

Apdbs a desmama, continuou-se com apenas uma ordenha diéria, 0 que pode ter
prejudicado o real potencial de producdo de leite das ovelhas. De acordo com Gargouri
et al. (1993) mais leite comercia € produzido quando as ovelhas sdo ordenhadas duas
vezesao dia.

Apobs a desmama, observa-se na Tabela3 aumento médio diério de menos de 100g
por ovelha, 0 que ndo representa a capacidade maxima de producdo de leite das ovelhas

durante 24 horas, mas a capacidade maxima de armazenamento do Ubere das mesmas,
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provavelmente, em funcdo da morte das células secretoras dos avéolos, devido ao

aumento da pressdo intramaméria com o acimulo do leite ao longo do dia.

Medidas de Ubere

A Tabela 4 apresenta os valores de medidas objetivas do Ubere e das tetas em dois

periodos de avaliagéo dalactacéo.

Tabela 4. Médias das medidas de Ubere (cm) e
das tetas (cm), e volume do Ubere
(cm®) de ovelhas da raga Bergamécia,
aos 30 e 60 dias de lactagdo

Dias de lactacdo M édias
Profundidade do Ubere
30dias 19,142
60 dias 17,34 °
Médias 18,24
Circunferénciado Ubere
30dias 47,072
60 dias 40,10°
Médias 43,59
Largurado Ubere
30dias 17,70
60 dias 16,86
Médias 17,28
Comprimento da teta
30dias 2,91
60 dias 2,86
Médias 2,88
Larguradateta
30 dias 2,29
60 dias 2,27
Médias 2,28
Volumedo Ubere

30dias 342652
60 dias 2316,2°"
Médias 28714

Médias seguidas de letras distintas, nas colunas, diferem entre s

(P<0,05).
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Verificouse diferenca entre os periodos medidos apenas entre as medidas para
profundidade, circunferéncia do Ubere, e consegientemente, para volume, no periodo
avaiado. No entanto, cabe salientar que as medidas encontradas foram maiores as
verificadas por Ferndndez et a. (1995) com a raca Churra, que apresentou 9,30 cm de
profundidade, 12,18 cm de largura e 46,55 cm de circunferéncia do Ubere.

Fernandez et al. (1995) estudando o efeito do estagio da lactacdo sobre as medidas
de Ubere, constataram que ha uma diminuicdo significativa das medidas ao longo da
lactac@o, 0 que pode ser explicado pela involugdo da glandula maméria. Fuente et al.
(1996), avaliando as caracteristicas de Ubere através de escore, encontrou diminuicéo
entre os meses 1 e 5 de lactacdo, para profundidade e insercéo de Ubere. A insercéo de
Ubere também é af etada pel 0 més de lactacdo em vacas (Thompson et a., 1983).

Os valores dos coeficientes de correlacéo sdo apresentados na Tabela 5.

Tabela 5. Correlagbes entre producdo de leite
(PL) e medidas de Ubere, antes e apos a
desmama

Medidas do Ubere PL Antes PL Apés
Circunferénciado Ubere  -0,3186  0,7403*
Profundidade do Ubere 0,2204  0,7504*

Largura do Ubere -0,0033 0,6272*

Comprimento dateta -0,2588  -0,1853

Larguradateta -0,0696 -0,0613

Volume do Ubere -0,1814  0,8374*
* P<0,05.

Antes da desmama, aos 30 dias, todas as medidas de Ubere apresentaram baixos
coeficientes de correlacdo e com excecdo da profundidade, todos foram negativos.
|zadifard & Zamiri (1997) em ovelhas Ghezel, encontraram as duas semanas apos 0
parto, vérias medidas de Ubere altamente correlacionadas com a producdo na lactacdo
das mesmas, sendo as maiores com a profundidade (r=0,75) e circunferéncia do Ubere
(r=0,72).

Apobs a desmama, aos 60 dias, as medidas de circunferéncia, profundidade, largura e
volume do Ubere tiveram coeficientes de correlacdo positivos significativos com a
producdo de leite, resultados contrarios aos de lzadifard & Zamiri (1997), que nédo
encontraram coeficientes de correlacdo significativos da producéo de leite, com medidas

de Ubere as duas semanas apds a desmama.
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Ao realizar as medicdes, o Ubere das ovel has apresentava-se cheio, e provavelmente,
aos 30 dias de lactac8o, elas estavam no periodo de maxima produgdo (pico). Estes
resultados sugerem que, como os cordeiros ainda tinham acesso as suas méaes durante
parte do dia para mamar, houve influéncia nas correlagbes das medigbes com a
producdo de leite, pois a0 induzirem a retencéo de leite, devido a existéncia do forte
vinculo mée-filho, tornou-se estressante para as ovelhas a sua presenca na sala de
ordenha, com provéaveis ateracbes nos niveis dos horménios adrenalina e cortisol. Com
isto, observou-se que apesar do Ubere das ovelhas estarem cheios de leite, 0 mesmo ndo
era totalmente gjetado durante a ordenha, o que levou as correl agdes baixas e negativas.
Jaaos 60 dias, com a auséncia do cordeiro, todo o leite armazenado pdde ser ordenhado,
resultando em correlagdes positivas altas.

Segundo Izadifard & Zamiri (1997), correlaces entre medidas de Ubere e producéo
de leite podem auxiliar em estimativas de producdo em futuros programas de
cruzamentos. Entretanto, de acordo com Fernandez (1995), um Unico rebanho ndo pode

ser representativo da morfologia mamaria de umaraga.

CONCLUSOES
Medidas de Ubere podem ser consideradas para a selecéo de animais para producéo
de leite em ordenha mecéanica quando estes ndo estédo mais amamentando.
Em sistema misto de producéo de leite, as correlacdes entre medidas do Ubere e
producdo de leite so positivas e significativas somente apos a desmama definitiva dos
cordeiros.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Bruckmaier, R. M., and J. W. Blum. 1998. Oxytocin release and milk removal in
ruminants. J. Dairy Sci. 81:939-949.

Carta, A., S. Sanna, S. Ruda, and S. Casu. 1999. Genetic aspects of udder morphology
in Sarda primiparous ewes. Milking and milk production of dairy sheep and goats.
EAAP Publication no 95, Wageningen Pers., p.363-368.

Casu, S, F. Barrilet, R. Carta, and S. Sanna. 1989. Amélioration génétique de la forme
de la mamelle de | abrebis Sarde em vue de la tratite mecanique: Résultats
preliminares. Proc. 4th International Symposium on Machine Milking of Small
Ruminants, Tel-Aviv, p. 104-133.



71

Chene, N. J. Martal, and J. Charrier. 1988. Ovine chorionic somatomammotropin and
fetal growth. Reproduction, Nutrition, Development. 28:1707-1730.

Church, D. C. 1984. Alimentos y Alimentacion del Ganado. Vol. 1 y 2. Montevideo:
Hemisferio Sur - SR.L.

Fernandez, G., JA. Baro, L.F. de la Fuente, and F. San Primitivo. 1997. Genetic
parameters for linear udder tritsin dairy ewes. J. Dairy Sci. 80:601-605.

Ferndandez, G., P. Alvarez, F. San Primitivo, and L. F. De la Fuente. 1995. Factors
affecting variation of udder traits of dairy ewes. J. Dairy Sci. 78:842-849.

Fuente, L. F., G. Fernandez, and F. San Primitivo. 1996. A linear evaluation system for
udder traits of dairy ewes. Livest. Prod. Sci. 45:171-178.

Gargouri. A., G. Caga, X. Such, R. Casals, A. Ferret, H. Vergarg and S. Peris. 1993.
Effect of suckling regime and number of milking per day on the performance of
Manchega dairy ewes. In Proc. 5th International Symposium on Machine Milking of
Small Ruminant Research. Hungarian J. Anim. Prod.(Suppl. 1):468-483.

Gonzalo, C. 1984. Contribuicion a estudio del ordeno manua y mecanico del ganado
ovino em laregién Castellano-Leonesa. Tesis Doctoral, Universidad de Mursia.

Izadifard, J. and M. J. Zamiri. 1997. Lactation performance of two Iranian fat-tailed
sheep breeds. Small Ruminant Res. 24, 69-76.

Labussiére, J. 1988. Review of physiological and anatomical factors influencing the
milking ability of ewes and the organization of milking. Livest. Prod. Sci. 18:253-
274.

Labussiere, J.,, D. Dotchewski, and J. F. Combaud. 1981. Caractéristiques
morphologiques de la mamelle des brebis Lacaune. Méthodologie pour I’ obtention
des données. Relations avec I’ aptitude a latraite. Ann. Zootech. 30:115-136.

Marnet, P. G., and B. C. McKusick. 2001. Regulation of milk gection and milkability
in small ruminants. Livest. Prod. Sci. 70:125-133.

Marnet, P. G., and J. A. Negrdo. 2000. The effect of a mixed-management system on
the release of oxytocin, prolactin, and cortisol in ewes during suckling and machine
milking. Reprod. Nutr. Develop. 40:271-281.

National Research Council. 1985. Nutrient Requirements of Sheep. 6th. rev. ed. Natl.
Acad. Sci., Washington, DC.

Owen, J.B. 1975. Milk production in sheep. Agriculture LXII. p.62-110.

Rovai, M. 2001. caracteres morfolégicos y fisiol6gicos que afectam la aptitud a ordeno
mecanico em oveas de raza Manchega e Lacaune.Tesis Doctoral — Faculdat de
Veterindria, Universitat Autbnoma de Barcelona, 281p.

Rovai, M., X. Such, J. Piedrafita, G. Caa, and M. R. Pujol. 1999. Evolution of
mammary morphology traits during lactation and its relationship with milk yield of
Manchega and Lacaune dairy sheep. In: Milking and milk production of dairy sheep
and goats. EAAP Publ. No. 95. Wageningen Pers, Wageningen, The Netherlands.

Stell, R. G. D., and J. H. Torrie. 1980. Principles and procedures of statistic. A
biometrical approach, 2 nd ed. Mc Graw-Hill, Inc.



72

Thompson, J. R,, K. L. Lee, A. E. Freeman, and L. P. Johnson. 1983. Evauation of
linear type appraisal system for Holstein cattle. J. Dairy Sci. 66:325-331.

Universidade Federal de Vicosa UFV. 1997. SAEG — Sistema de Andlise Estatistica e
Genética, Vicosa, MG, Brasil.



74

Queijo Tipo Prato e Tipo Roquefort de Leite de Ovelhas
Alimentadas com Dieta Contendo Gordura Protegida

RESUMO

O experimento teve como objetivo avaliar o efeito do uso do leite de ovelhas da
raca Bergamacia alimentadas com inclusdo de 3,5% de gordura protegida no
concentrado, sobre o rendimento, composicdo centesimal, valor caldrico e indice de
aceitabilidade dos queijos Tipo Prato e Tipo Roquefort. Utilizou-se 77 ovelhas
distribuidas em 2 grupos de forma homogénea por ordem de paricéo e idade: controle
(C) e gordura protegida (GP). As dietas foram isoenergéticas e isoprotéicas, contendo
16% PB e 70% NDT com base na matéria seca. Para ambos os tratamentos, adotaram-se
0 sistema misto de producédo de leite (cordeiros presos a noite e soltos com as maes apos
a ordenha matinal) realizando-se a ordenha uma vez ao dia. O leite ordenhado foi
identificado e congelado pelo periodo de 3 a 6 meses e entdo utilizado para a fabricagdo
dos queijos Tipo Prato e Tipo Roquefort. Apos o final do periodo de maturacdo dos
gueijos, cal culou-se o rendimento queijeiro e amostras foram coletadas para as analises
da composicéo centesimal e do valor calérico. Redlizou-se o teste de aceitagdo com
ambos 0s queijos, com no minimo 50 provadores para cada processamento, para a
obtencdo do indice de aceitabilidade. Para 0 queijo Tipo Prato, o tratamento C
apresentou maior teor de proteina (25,97 vs 23,31%) e menor teor de gordura e valor
caldrico (17,82 vs 19,46% e 361,99 vs 366,15 Kcal/100g, respectivamente) do que o
GP. Ja para o queijo Tipo Roquefort, o tratamento GP apresentou maiores teores de
umidade e gordura (49,58 vs 46,83% e 13,40 vs 11,80%, respectivamente) o que levou
ao maior rendimento queijeiro (6,51 vs 7,34 litros de leite/kg de queijo) do que o C.
Ambos os queijos de ambos os tratamentos apresentaram indice de aceitabilidade maior
de 70%, representando uma boa repercussdo para com os provadores. A gordura
protegida melhora a composicéo centesimal e rendimento de alguns queijos sem alterar
a sua aceitacdo, 0 que é interessante para produtores e industria de queijos.

(Palavras chaves: composicéo do leite, gordura bypass, teste de aceitagdo, valor
calérica)
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Prato Type and Roquefort Type Cheese of Ewes Milk
Fed with Diet Containing Protected Fat

ABSTRACT

This experiment aimed to evaluate the effect of use of Bergamasca ewe milk fed with
concentrate containing 3.5% of protected fat on Prato Type and Roquefort Type cheese
yield, composition, caloric value and acceptability index. It was used 77 ewes allocated
in 2 homogeneous groups by parturition and age: control diet (C) and protected fat diet
(GP). Diets were isoenergetic and isonitrogenous, containing 16% CP and 70% TDN on
adry-matter basis. For both treatments, it was used mix milk production system (lambs
housing at night and kept with their mothers after the morning milking) with a milking
per day. Milked milk was identified and frozen for three to six months and then used for
Prato Type and Roquefort cheese manufacture. After cheese ripening cheese yield was
calculated and samples were collected to cheese centesimal composition and caloric
value analysis. Acceptance test with at least 50 people was performed to obtain the
acceptability index (IA). For Prato Type cheese, treatment C presented higher protein
content (25.97 vs 23.31%) and lower fat content and caloric value (18.25 vs 20.68% and
361.99 vs 366.15 Kcal/100g, respectively) than GP. For Roquefort Type cheese,
treatment GP presented higher humidity and fat content (49.58 vs 46.83% and 13.40 vs
11.80%, respectively) which takes to higher cheese yield (6.51 vs 7.34 liters of milk/kg
of cheese) than C. Both cheeses from both treatments have presented 1A higher than
70%, which represented a good repercussion. Protected fat improves cheese
composition and yield without changes its acceptance, which is interesting for cheese
producers and industry.

(Keywords: acceptancetest, bypass fat, caloric value, milk composition)
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INTRODUCAO

De acordo com a FAO, o mundo produz 8.611.948,97 toneladas de leite ovino, o
gue representa 1,37% de todo o leite produzido (FAOSTAT, 2005).

No Brasil ndo existem dados oficiais sobre ovinos leiteiros, nem sobre consumo de
gueijo de leite de ovelha, mas tem-se observado crescente interesse por esta atividade
nos ultimos anos.

Segundo FNP (2004), o consumo per capita de queijos no Brasil em 2004 foi muito
baixo (2,56 kg/hab/ano) quando comparado com outros paises, como Argentina (8,81
kg/hab/ano), Estado Unidos (14,24 kg/hab/ano), Itdlia (19,69 kg/hab/ano) e Franca
(20,64 kg/hab/ano).

No sistema misto de producéo de leite, muito comum entre os produtores de leite
ovino, apés a unica ordenha realizada pela manhd, a ovelha amamenta o seu cordeiro até
o final do dia, durante os primeiros 30 dias de lactagcdo (Gargouri et a., 1993). Segundo
McKusick et a. (2001) apesar de economicamente viavel, a principal desvantagem do
sistema misto € que o leite obtido durante o periodo em que a ovelha ainda amamenta o
Seu cordeiro, apresenta menor producdo de leite comercial com baixo teor de gordura do
gue em outros sistemas (Gargouri et al., 1993; Fuertes et al., 1998; McKusick et al.,
2001), indesgjavel para a producdo de queijo (Requena et al., 1999).

A adicdo de suplementos nutricionais na dieta de ruminantes para melhorar seu
desempenho produtivo é bem difundida. A gordura protegida € um suplemento
nutricional obtido a partir de &cidos graxos de cadeia longa, e sdo fornecidos aos
ruminantes na forma de sais de célcio para aumentar a densidade energética da dieta
sem prejudicar digestibilidade da fibra e eliminar microrganismos ruminais. Esta
protecdo diminui a quantidade dos &cidos graxos que sofrem biohidrogenacéo no ramen,
tornando-se quimicamente indteis. Esta protecdo se desfaz no abomaso, devido ao
ambiente acido, e os &cidos graxos sdo liberados no intestino, onde sdo absorvidos e
levados pela corrente sanglinea.

Praticamente todo leite ovino produzido para o consumo humano é transformado em
queijo. Por esta razdo, quando se avalia a qualidade do leite, atencdo maior deve ser
dada & sua capacidade de ser transformado em derivados, e na quantidade de derivados

produzidos por litro de leite (Bencini & Pulina, 1997).
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O queijo Prato, de leite bovino e origem dinamarquesa, é semelhante ao Gouda e
Danbo, porém com sabor e textura proprios. Possui ampla distribuic¢éo no Brasil e, junto
com 0s gueijos Mussarela, Minas, Requeijdo e Parmesdo, é um dos queijos mais
consumidos no pais. Sua producdo média anual € de 70.000 ton (Cichoscki et al., 2002)
e inclui as variedades Lanche, Coboco e Estepe, que diferem quanto ao formato e ao
peso (Furtado, 1990).

O queijo Roquefort da Franca, Feta da Grécia, Ricotta e Pecorino da Itdlia e
Manchego da Espanha, séo alguns dos mais populares queijos do mundo, e fabricados
com leite ovino.

Dada a importancia do queijo Prato no Brasil, e do queijo Roguefort no mundo,
delineou-se 0 presente trabalho para avaliar o efeito da dieta de ovelhas, com adicéo de
gordura protegida, sobre a aceitacdo, composicdo centesmal, valor caldrico e

rendimento destes queijos.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi conduzido no L aboratorio de Tecnologia de Produtos de
Origem Animal do Departamento de Gestdo e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade
de Ciéncias Agronémicas da Universidade Estadual Paulista (UNESP), Campus de
Botucatu/SP, durante o periodo de Novembro de 2005 a dezembro de 2006.

Utilizou-se leite congelado de 77 ovelhas da raca Bergamécia distribuidas
homogeneamente por idade e ordem de paricdo em dois tratamentos. Controle (C —
n=37) e Gordura Protegida (GP — n=40).

Os animais foram mantidos em pastagem de Panicum maximum cv. Tanzénia e
receberam dietas experimentais isoenergéticas e isoprotéicas, contendo 16% PB e 70%
NDT com base na matéria seca, formuladas com: silagem de milho (Zea mays) e racéo
concentrada composta de: milho moido, farelo de soja, polpa citrica, farelo de algodéo,
gliten de milho, uréia, calcario, sal mineral e 35 g/ovelha/dia de gordura protegida
(Megalac-E® - Church and Dwight Co., Inc.) parao tratamento GP, pelo periodo de 60
dias.

Devido a ndo sincronizagdo de estro das ovelhas, os partos ndo foram concentrados
e, portanto, ordenhou-se leite pelo periodo de 10 semanas, do dia 11/07/2005 a
19/10/2005.



78

Para ambos os tratamentos, adotaram-se 0 sistema misto de producéo de leite e,
portanto, 0S cordeiros permaneceram com suas maes na pastagem durante o dia e
separados as 17h 00, até a desmama (45 dias de idade). Apds a ordenha, os cordeiros
retornaram as suas maes. As ovelhas, ap6s 48 horas do parto, foram ordenhadas
mecanicamente umavez ao dia, as 7h 00. A producéo médiados tratamentos no periodo
foi de 0,461 kg/cab/diade leite.

O leite ordenhado foi filtrado para a retirada de possiveis sujidades e em seguida,
foi embalado em sacos proprios de 1 litro e congelado em freezer a -15°C por um
periodo médio de 3 a6 meses, identificados por tratamento e data da ordenha.

Para a fabricacdo do queijo Tipo Prato, o leite foi agrupado por periodos (1°—-11 a
31/08; 2°—01 a 22/09; 3° —23/09 a 19/10), as quais representaram 0s processamentos 1,
2 e 3, respectivamente Para o queijo Tipo Roquefort, devido ao maior volume de leite
utilizado em cada processamento, foi utilizado leite de todo o periodo experimental
(11/08 a 19/10) de forma homogénea com base na data da ordenha, pois devido ao
sistema de producdo utilizado, ha interferéncia na composi¢cdo do leite ao longo da
lactacdo e entre os periodos pré e pds-desmama.

A matériaprima foi descongelada e pasteurizada pelo processo LTLT (Low
Temperature and Long Time - 63°C/30min), resfriada a 35°C e entdo, utilizada para o
processamento dos queijos. Antes do inicio de cada processamento, foi coletada uma
amostra de leite direto da cuba de fabricacdo de queijos para andlise de composicao
centesimal, efetuadas no equipamento infravermelho Bentley 2000 (Bentley
Instruments, INC. ChaskaMN-USA).

A tecnologia de fabricacdo do queijo Tipo Prato e Tipo Roquefort, foi conforme os
fluxogramas propostos por Furtado & Lourenco Neto (1994) e Scholz (1995),
respectivamente, com a utilizacdo dos seguintes ingredientes. CaCl> (50 ppm) na
propor¢cdo de 50mL para cada 100 litros de leite; coaho liquido de Aspergillus niger
var.awamori, marca Estrela®, em quantidade suficiente para coagular o leite em 40
minutos a temperatura de 35°C e poder coagulante 1:3000; cultura l&tica mesdfila
homofermentativa tipo O liofilizada, constituida pelas espécies Lactococcus lactis
subsp. lactis e Lactococcus lactis subsp. cremoris (DVS 50U), Chr. Hansen Ind. e Com.
Ltda., de utilizacdo direta no tanque, na quantidade de 10% e cloreto de sodio (sal
refinado comercial). No processamento do queijo Tipo Roquefort, utilizou-se também,
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cultura pura do mofo da espécie Penincillium rogueforti liofilizado (DVS 10U), na
quantidade recomendada pel o fabricante, obtidos junto a Chr. Hansen Ind. e Com. Ltda.
O queijo Tipo Prato foi embalado avécuo antes de ir para a camara de maturacéo.

O periodo de maturacdo foi de 60 dias sob 12°C de temperatura para o queijo Tipo
Prato e 30 dias sob 90 a 95% de umidade e 12°C de temperatura e mais 90 dias sob 5°C
de temperatura, parao queijo Tipo Roquefort.

A determinagéo dos teores de extrato seco total, proteina, cinzas e cacio dos
gueijos, foram de acordo com os métodos da AOAC (1995). O teor de gordura foi
determinado pelo método de Gerber (British Standards Institution, 1989). Para o valor
caldrico utilizou-se bomba calorimétrica automética, modelo PARR 1281, PARR
Instrument Company, EUA.

O rendimento econémico foi realizado em litros de leite’lkg de quejo e pela
formula

R%= (Mg/MI) x 100

Onde:

R% = rendimento em %

Mq = massa do queijo;

MI = massado leite.

Realizou-se o teste de aceitacdo com 168 e 63 provadores ndo treinados, com 0s
queijos Tipo Prato e Tipo Roquefort, respectivamente, os quais ndo pertenciam ao
ambiente de trabalho ou familiar e avaliou-se por escala Heddnica estruturada de 9
pontos (1 — desgostei muitissimo; 2 — desgostel muito; 3 — desgostel regularmente; 4 —
desgostel ligeiramente; 5 — indiferente; 6 — gostei ligeiramente; 7 — gogtel regularmente;
8 —gostel muito e 9 — gostel muitissimo), de acordo com o proposto por Stone & Sidel
(1992). As provas dos queijos foram em dias diferentes e cada provador consumiu 2
amostras de queijo, uma de cada tratamento e do mesmo processamento.

Na Tabela 1 € apresentado o perfil predominante dos provadores dos 2 tipos de
gueijos avaliados.
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Tabela 1. Perfil predominantes dos provadores dos queijos Tipo Prato e
Tipo Roquefort

Queijos

Tipo Prato Tipo Roquefort
Caracteristicas % Descricdo % Descricdo
Sexo 60,0 Mulheres 56,5 Mulheres
ldade 51,8 19 a 30 anos 80,0 19 a 30 anos

41,7 Acimade30anos 20,0 Acimade 30 anos

Fumo 90,9 N&o fumantes 91,7 N&o fumantes
Consumo dequeijo 31,3 Maisde5x/semana nd nd
Escolaridade 52,6 Universitarios 96,7 Universitarios

nd: ndo disponivel

As caracteristicas predominantes dos provadores do queijo Tipo Prato, foram
mulheres, ndo fumantes, com alto consumo de queijo e universitarios. Ja os do queijo
Tipo Roquefort foram mulheres, ndo fumantes e na grande maioria universitarios.

Com base nas médias das pontuactes obtidas nos testes da escala Heddnica, com a
intencdo de se confirmar a aceitabilidade dos queijos por parte dos provadores, foi
obtido o indice de aceitabilidade (IA) (Dutcosky, 1996) em relacdo ao sabor dos queijos
Tipo Prato e Tipo Roquefort, utilizando-se o seguinte célculo:

IA(%) = (Ax100)/B

Onde:

|A —indice de aceitabilidade;

A — nota média da escala Hedonica;

B — nota méxima dada ao produto.

O IA com boa repercussao tem sido considerado > 70%

Durante a prova de queijos, os provadores preencheram um questionario a fim de
se obter um perfil dos provadores. Foi perguntado o sexo, faixa etéria, se fuma ou néo,
fregiiéncia de consumo de vinhos e queijos, e escolaridade.

Analise Egtatistica

Para 0 queijo Tipo Prato, os dados experimentais foram analisados em esguema
fatorial no delineamento inteiramente casualizado, utilizando-se andlise de variancia
(modelo 1) e teste de Tukey para diferencas entre médias (P<0,05). Para as variaveis
ndo-parameétricas (teste de aceitacdo) foi utilizado o teste de Wilcoxon.

Para o queijo Tipo Roquefort o modelo 11, delineamento inteiramente casualizado.

Para todos os procedimentos utilizou-se o programa SAEG (UFV, 1997).
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Model o estatistico I:
Yijk = p+ Ti + P+ (T*P)j + i
Onde:
Yijk = caracteristica avaliada utilizando-se o processamento j, do tratamento i;
u = média;
T, = efeito de tratamento (i = 1 controle; i = 2 gordura protegida);
B = efeito do processamento (j = 1, 2, 3);
(T*P);; = efeito de interagdo entretratamento e processamento,

gijk = erro experimental referente a observagdo Y ij.

Modelo estatistico Il:

Yi=u+Ti+g
Onde:
Y;; = caracteristicaavaliada em fung&o do tratamento i;
u=média
T, = efeito de tratamento (i = 1 controle; i = 2 gordura protegida);

&j = erro experimental referente a observacdo Y.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 2 é apresentada a composi¢éo centesimal do queijo Tipo Prato edo leite

utilizado em sua fabricacéo.
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Tabela 2. Composicéo centesimal do queijo Tipo Prato e do
leite utilizado nos processamentos

Leite Queijo
Processamento C GP C GP
Solidos Totais (%) Umidade (%)

1 13,18"° 13,39”® 47,77 47,95
2 20,71% 15348 4302 42,32
3 14297 156472 4315 42,92
Média 16,06 14,79 44.65 44,40
Proteina (%)
1 4,84 4,98 29,38 26,87
2 5,69 572 25,04 21,04
3 5,10 5,28 23.48 2203
Média 5,21 5,33 2597~ 2331°
Gordura (%)
1 1,50 211 13,50 14,26
2 7,70 7.75 21,08 23,48
3 7.38 7.38 20,16 24,29
Média 5,53 575 1825° 20,68"
Cinzas (%)
1 1,167 117”5587 5goh?
2 1,157 0,82B¢ 508B° 5554
3 1,178 128%2 512Ab 4 58Bb
Média 1,16 " 1,09° 5,26 5,24

Médias seguidas de letras iguais, mintsculas nas colunas e mailsculas nas
linhas, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey para P<0,05;
C —Controle; GP — Gordura Protegida;

Com excegdo do teor de proteina do leite utilizado na fabricacdo do queijo Tipo
Prato, houve efeito de processamento para todas as outras caracteristicas, 0 que esta
diretamente relacionado a0 mangjo de producéo adotado, (sistema misto). De acordo
com McKusick et a. (1999), neste sistema, as ovelhas apresentam menor producéo
meédia diaria de leite com baixo teor de gordura no periodo pré desmama do que no pos
desmama, possivelmente devido a retencdo de leite provocada pelo vinculo méae-filho
ainda existente nesta fase. Ap0s a desmama, aos 45 dias (processamentos 2 e 3), pode-
se observar uma mudanga na composi¢ao do queijo e do leite, principa mente no teor de
gordura. Isto pode ser explicado pela distribuicdo da gordura na glandula maméria das
ovelhas, que segundo Labussiere (1969), € de apenas 25% na fracdo cisternal e 75% na
fracdo alveolar. Estudos realizados por Muir et a. (1993) encontraram que os globulos

de gordura do leite ovino s& muito maiores, comparado com os de bovino, e requerem
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a contracdo dos alvéolos para descer para a cisterna, o que sb acontece com a liberacéo
da oxitocina pela neuro-hipofise.

Desconsiderando os processamentos, houve diferenca entre os tratamentos apenas
para os teores de gordura e proteina do queijo e teor de cinza do leite, influenciados pela
dieta somente apos a desmama dos cordeiros, quando as ovelhas apresentaram € egoes
normais de leite.

Narimatsu et a. (2003) encontraram 48,4% de umidade, 18,16% de proteina,
24,89% de gordura e 3,73% de cinzas no queijo Prato de leite bovino, valores
semel hantes aos encontrados por Spadoti et al. (2005), de 45,11% de umidade, 18,02%
de proteina e 25,30% de gordura, mas ambos maiores no teor médio de gordura e
menores nos teores médios de proteina e cinza quando comparados aos do presente
trabalho. Estas diferencas ja eram esperadas ndo sO devido ao leite ser de espécies
distintas, como também pela composicdo da proteina e gordura dos leites bovino e
ovino serem bastante diferentes entre si. E também a influéncia pela presenca do
cordeiro sobre a composicdo do leite, que ndo foi padronizado antes de cada
processamento, o que geramente é realizado pelas indUstrias queijeiras.

A Tabela 3 apresenta a composi¢do centesimal do queijo Tipo Roquefort e do leite

utilizado em sua fabricacéo.

Tabela 3. Composi¢do centesimal do queijo
Tipo Roquefort e do lete
utilizado no processamento

Leite Queijo
C GP C GP
Solidos Totais (%) Umidade (%)
1238% 1299" 4683° 4958"

Proteina (%)

5,15 521 2769 27,23
Gordura (%)

2,25 255  11,80° 1340%
Cinzas (%)

0,75 08 809" 684°
Médias seguidas de letras iguais, mailsculas nas
linhas, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey para
P<0,05;

C —Controle; GP — Gordura Protegida;
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Observou-se diferenca entre os tratamentos, apenas para os teores médios de
umidade, gordura e cinzas do queijo Tipo Roquefort e sdlidos totais do leite utilizado
nos seus processamentos. Devido ao leite ndo ter sido agrupado por periodo para cada
processamento, como foi realizado para o queijo Tipo Prato, a composicdo média do
leite foi fortemente influenciada pelo sistema de producéo, o que resultou em um leite
com teor de gordura muito baixo, para ambos os tratamentos. De acordo com Bencini &
Pulina (1997), os teores de gordura de ovelhas leiteiras varia de 5,30 a 9,10%,
entretanto, Mckusick et a. (2001) utilizando gordura protegida em ovelhas em sistema
misto de producgdo, encontraram teores de gordura, durante o periodo de amamentacéo,
de 2,62 e 2,39% para 0s tratamentos com gordura protegida e control e respectivamente.

No presente trabalho, o periodo total de ordenha foi de 60 dias, sendo 45 dias
durante o periodo de amamentacdo e 15 dias em desmama completa. Apesar do leite
utilizado para a producéo do queijo Tipo Roquefort ter sido homogéneo em relagcdo ao
periodo de ordenha, o leite ordenhado go6s a desmama, que ja ndo sofria mais
influéncia negativa da presenca do cordeiro sobre o teor de gordura, ndo foi capaz de
aumentar a porcentagem de gordura do leite utilizado no processamento, formado por
leite tanto do periodo pré como do pés desmama (Tabela 3).

Embora tenha havido diferenca entre os tratamentos para o teor de gordura do
gueijo Tipo Roquefort, em ambos os tratamentos estes teores apresentaram-se inferiores
aos 30,6% publicados pelo USDA (2006).

O teor de célcio e vaor caldrico dos queijos Tipo Prato e Tipo Roquefort séo
apresentados na Tabela 4.



85

Tabela 4. Teor de célcio e valor calérico dos queijos Tipo Prato
e Tipo Roquefort, de ovelhas aimentadas com
dietas controle (C) e com gordura protegida (GP)

Queijo Tipo Prato
Valor Caldrico (Kcal/100g)  Calcio (%)

Processamento C GP C GP
1 327,60 A¢ 320,228 21 272
2 381,80 B 386,50 1.8 1,7
3 376,48 BP 391,747 16 1,8
Média 361,99 ° 366,15" 1,8 1,9
Queijo Tipo Roquefort
1 307,08 319,02 2,0 2,0
Médias seguidas de letras iguais, maiUsculas nas linhas, ndo diferem entre s
pelo teste de Tukey para P<0,05;

C — Controle; GP — Gordura Protegida.

Houve diferenca entre os tratamentos para o valor calérico médio do queijo Tipo
Prato, com maior valor para o tratamento GP, entretanto, os valores encontrados foram
superiores aos de Torres et a. (2000), de 346 Kca/100 g de queijo e inferiores aos
publicados por Silveira, et a. (2002) de 392 Kca/100 g de queijo, ambos de leite
bovino. Vale salientar ainda, que somente durante os processamentos 2 e 3, periodo em
que os cordeiros ja haviam sido desmamados, e portanto cessado o efeito inibitério
sobre a gjecdo do leite, é que os valores do tratamento GP foram maiores do que do
tratamento C, demonstrando influéncia da dieta sobre a composi¢éo do leite (Tabela 2)
no mesmo periodo.

N&o foi observada diferenca entre os tratamentos para o vaor calérico do queijo
Tipo Roquefort e os mesmo foram inferiores aos 369 Kcal/100 g citados pelo USDA
(2006), justificados pela composicdo do leite utilizado na fabricagdo destes queijos,
principalmente devido ao baixo teor de gordura.

Para os teores de calcio no queijo, ndo foi observada diferenca entre os tratamentos
para ambos os queijos. Segundo Grudtner, et a. (1997), o teor médio de calcio de queijo
Prato bovino foi de 1,02% e variou de 1,10 a 1,21% (Ribeiro e Viotto, 2005), o que
representa quase metade do teor obtido no presente experimento, com leite ovino. Este
maior teor é provavelmente em funcdo do teor de calcio do leite, que também é maior
nos de origem ovina do que bovina. Embora no presente trabalho ndo tenha sido
analisado o teor de célcio do leite, de acordo com Mahaut et a. (2000), o leite de ovelha
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€ mais rico em sais minerais que o leite de vaca. O leite ovino possui em média 0,19%
de célcio em contraste com 0,11% do leite bovino (USDA, 2006).

O rendimento econdmico médio dos queijos, em % e litros de leite/kg de queijo,
s80 apresentados nas figuras 1 e 2 para 0os queijos Tipo Prato e Tipo Roquefort,

respectivamente.

Queijo Tipo Prato
20 -

18,22
18 1 |mControle 17,02
16 1 |E Gordura Protegida
14
© 127
S 10
[2])
w g
5,91 6,01
6
4 -
2
0
L/kg Rendimento %
Figura 1. Rendimento econdmico médio (L/kg e %) do queijo Tipo Prato
* P<0,05
Queijo Tipo Roquefort
18 7 *
16 Controle 1540
14 - Gordura Protegida 13,67
12
©
T 10 1
g 7,34 *
w 8 i 6,51
6 -
4 -
2 -
0
L/kg Rendimento %

Figura 2. Rendimento econdmico médio (L/kg e %) do queijo Tipo Roquefort
* P<0,05

N&o houve diferenca entre os tratamentos para o rendimento econémico médio do
queijo Tipo Prato, ja para o queijo Tipo Roquefort, o tratamento GP apresentou
rendimento 12,7% maior do que o C, isto representou 0,83 litros de leite a menos para a

fabricacéo de cada kg deste queijo. Resultado obtido provavelmente, em funcéo do
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maior teor de gordura do queijo e teor similar de proteina (Tabela 3). O queijo Tipo
Prato do tratamento GP, apesar de também ter apresentado maior teor de gordura, teve
menor teor de proteina, (Tabela 2), o que resultou em rendimento semelhante entre os
tratamentos, uma vez que de acordo com Jaeggi et a. (2004) a gordura e a proteina
(caseinad) sdo os dois principais componentes do leite recuperados na fabricagdo do
queijo e estéo diretamente relacionados ao rendimento queijeiro.

A composicao do leite € um dos fatores importantes no rendimento em queijos,
sendo que a percentagem de matéria seca do leite concentra principa mente proteinas e
gordura (Phelan, 1981).

A quantidade de queijo obtida a partir do leite € uma indicacdo da eficiéncia das
operacoes de fabricagcdo. Segundo Van Slyke & Price (1979), a qualidade do leite, a
natureza das operagdes, as técnicas de fabricacdo e procedimentos de cura séo
condicdes que afetam o rendimento. Estas condi¢bes dependem de fatores como:
composicdo do leite, quantidade de seus componentes perdidos no soro, teor de sa
adicionado ao processo de fabricacdo e quantidade de &gua retida no queijo.

As variacOes de raca, estégio de lactacdo e estado de salde do animal influenciam
na composicéo do leite repercutindo na composicéo final do queijo, comprometendo
principalmente os teores de proteinas e gordura que sdo o rendimento (Phelan, 1981).

Silveira & Abreu (2003) encontraram para 0 queijo Prato de leite bovino, com
3,50% de gordura e 3,38% de proteina, rendimento de 9,54 litros de leite/kg de queijo,
similar aos obtidos por Rapacci et a. (2005), que ao utilizar coahos bovino e
microbiano, encontraram rendimentos de 8,97 e 9,33 litros de leite/ kg de queijo,
respectivamente.

O leite de ovelha, pela sua riqueza em solidos e em matéria Util coagulével,
proporciona rendimentos queijeiros potenciais bem superiores aos apresentados pelos
leites de cabra e de vaca. (Peixeiro, 2005)

Na Tabela 5 sdo apresentados os indices de aceitabilidade dos queijos Tipo Prato e
Tipo Roquefort.



Tabela 5. indice de aceitabilidade (1A)
dos queijos Tipo Prato (Prato)
e Tipo Roquefort (Roquefort)

IA - Prato
Processamentos C GP
3 84,204 85,68
1 81,31"® 80,05
2 7651%  78,76"
Média 80,67 81,50
IA - Roquefort
Processamento C GP
1 74,96 77,25

Médias seguidas de letras iguais, mailsculas nas
colunas, ndo diferem entre si pelo teste de Kruska
Wallis para P<0,05.

C — Controle; GP— Gordura Protegida;
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A figuras 3 e 4 apresentam as distribuigbes das pontuagdes do teste de aceitacéo

realizado pelos provadores dos queijos Tipo Prato e Tipo Roquefort, respectivamente,

dos tratamentos controle (C) e gordura protegida (GP).

C - Tipo Prato

(6)17,26%

29,76%
]

12,50%
©)

GP - Tipo Prato

(6) 12,50%

(5) 2,38% ~ 24(,;1)0%
@ 4,17%
(3) 2,38%
@) 0,60% 17,26%
(1) 0.00% ©

‘1 B203 04 @5 mg 87 08 DQ‘

Figura 3. Distribui¢éo das pontuacdes (1 a 9) do queijo Tipo Prato
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C - Tipo Roquefort

(6) 14,29%

25,40%
(4) 4,76% )

@ L ' ©

GP - Tipo Roquefort

31,75%
(6) 15,87% } ®)
() 3,17%

@ 317% 15,87%
)

(1) 0,00%

[B1820304 85 M6 57 38 09|

Figura 4. Distribuicdo das pontuacdes (1 a 9) do queijo Tipo Roquefort

Ambos 0s queijos apresentaram indice de aceitabilidade acima de 70%, o que
representou uma boa repercussdo para com os provadores. N&o houve diferenca entre os
tratamentos para indice de aceitabilidade médio, mas houve diferenca entre os
processamentos do queijo Tipo Prato do tratamento C. Esta diferenca pode ser em
virtude da composi¢cdo do leite, que variou bastante durante a lactacdo e entre os
processamentos (quinzenas) nos quais o leite foi agrupado (T abela 2).

Estes resultados séo considerados satisfatorios, uma vez que os provadores nunca
haviam experimentado o queijo Roquefort ou o queijo Prato de leite ovino, pois o
altimo ndo existe no mercado.

Para ambos 0s queijos dos dois tratamentos, a ampla maioria dos provadores
pontuou 0s queijos com valores > 7, demonstrando a existéncia de consumidores
potencials para 0s queijos avaliados.

O queijo Prato € um dos mais consumidos no Brasil e praticamente todo queijo
ovino consumido no pais € importado, portanto, a possibilidade de colocar queijos como
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0 Roquefort, a precos inferiores aos importados, e outros queijos populares entre 0s
brasileiros, como o Prato, processados com leite de ovelha, permitird o desenvolvimento

de um setor, ainda pouco explorado pelaindustria de laticinio e produtores rurais.

CONCLUSOES
O sistema de producéo de leite utilizado influenciou a composi¢cdo do leite e
consequentemente a composi ¢ao dos queijos.
A gordura protegida ndo influenciou o indice de aceitabilidade dos queijos e
proporcionou maior rendimento ao queijo Tipo Roquefort, o que é de extremo interesse

para produtores de queijos e industria delaticinios.
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IMPLICACOES

Devido a atual conjuntura da agropecuaria brasileira, principalmente no Estado de
Sédo Paulo, com a franca expansdo da cultura da cana-de-acguUcar e fortalecimento da
citricultura, é extremamente necessario que 0s pecuaristas tornem-se cada vez mais
eficientes encarando a atividade como um negécio e atuando como empreendedores.
Com a constante valorizacdo da terra, as pequenas propriedades precisam otimizar a
sua producdo e apostar em produtos de alto valor agregado, principalmente quando
estao proximos de centros de consumo, como, por exemplo, a cidade de Sao Paulo.

Assim como com a |a no passado e nas décadas de 80 e 90 com a carne, a
procura por informacdes sobre a producdo de leite ovino no Brasil tem crescido nos
ultimos anos, atividade que se encaixa perfeitamente no cenario econémico atual.

A utilizacdo de gordura ruminalmente protegida para a producdo de leite ovino
apresenta resultados positivos como o aumento de producdo de leite e a diminuicido
menos acentuada de producdo durante a lactacdo, o que provavelmente refletird em
maior persisténcia de lactacao.

As medidas objetivas de Ubere podem ser uma ferramenta para a selecdo de
animais para a producdo de leite. Embora neste trabalho o coeficiente de correlacdo
entre producdo de leite e medidas de Ubere antes da desmama tenha sido baixa e n&o
significativa, devemos salientar, que estas medidas foram correlacionadas apenas
com o leite comercial (ordenhado), ndo levando-se em consideragéo, o leite mamado
pelo cordeiro.

MedicBGes de Ubere imediatamente antes e apds a ordenha podem mostrar mais
claramente a influéncia da amamentacdo dos cordeiros sobre as correlacbes das
mesmas com a producdo de leite.

A adicdo de 3,5% de gordura protegida no concentrado das ovelhas altera
positivamente a composicdo do leite e conseqiientemente aumenta o rendimento, sem
influenciar no indice de aceitacdo dos queijos.

O leite de ovelha é utilizado em todo o mundo para a producéo de queijos finos e
derivados, principalmente, devido a sua composi¢ao. O uso de gordura protegida pode
ndo so incrementar a producéo de leite e seu teor de gordura como também o retorno
econdmico. Entretanto, vale salientar que o sistema de producdo de leite utilizado
deve ser considerado, ja que este influencia tanto na produc¢éo, quanto na composi¢cao

do leite.
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A inclusdo de gordura protegida na alimentacao de ovelhas leiteiras, tanto para a
producao de leite, quanto para a fabricacdo de queijos é economicamente viavel.
Embora a producédo de leite ovino seja uma atividade promissora, muita pesquisa

ainda é necessaria sob as condi¢fes brasileiras para que esta seja fundamentada.
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