ARTIGO DE ORIGINAL/ORIGINAL ARTICLE

Composicéo do leite de éguas da raca M angalar ga M ar chador

Composition of Mangalarga Marchador mare milk

RIALA6/1118

Alline de Paula REIS", Albenones José de MESQUITAZ?, Carlos Henrique Goncalves MOREIRA?, Edmée
Aparecida Fleury CURADO?, Ediane Batista da SILVA?, Edmar Soares NICOLAU?

* Enderego para correspondéncia: Alameda Contorno, Chécara Planicie, Jardim Pompéia Goiénia/ Goiés, CEP 74690-020,
telefone: (62)3205-1235, email: alinepr@ yahoo.fr.

! Escola de Veterinéria, Universidade Federal de Goias, Goiania/ Goiéas.

2 Centro de Pesquisa em Alimentos Universidade Federal de Goiés, Escola de Veterinaria, Departamento de Medicina
Veterinaria

UFG - Campus Il - Escolade Veterinaria.

Recebido: 18/08/2006 — Aceito para publicagdo: 18/04/2007

Este artigo € parte da dissertacio de mestrado da primeira autora apresentado & Escola de Veterinéria/Universidade Federal
de Goiés, Goiania/Goiés.

RESUMO

O objetivo deste estudo foi determinar a composicéo do leite de éguas daraga Mangal arga M archador,
com afinaidade de que estes dados possam contribuir parao estudo daaplicacdo deste leite naalimentacéo
humana. Foram utilizadas 31 éguas oriundas de quatro haras|ocalizados no estado de Goiés, heterogéneos
guanto ao manegjo e nutricdo. As éguas se apresentavam entre 15 e 120 dias delactagdo. As 225 amostras
coletadas foram analisadas em triplicata quanto a concentragéo de proteina, gordura, lactose e extrato
seco total (EST) por meio de técnica de infravermelho médio. Houve diferenca significativa entre as
amostras de |eite de éguas de diferentes haras para a proteina, gordura e extrato seco total (p<0,05). A
lactose ndo diferiu entre os | eites de éguas de diferentes haras (p<0,05) sugerindo abaixainfluénciada
alimentacdo sobre este parametro. As concentragdes médias de proteina (2%) e lactose (6,57%) foram
semelhantes, a de gordura (0,63%) inferior e o EST (10,37%), intermedi&rio aos demais valores
encontrados naliteratura. O leite de éguas Mangal arga M archador apresenta composi¢ao semelhante ao
leite de outras ragas eqliinas. A alimentacéo, o manejo e o comportamento fisioldgico de cada animal
podem ter influenciado nestes resultados.

Palavr as-chave. composicao do leite, égua, infravermelho médio, Mangalarga Marchador, qualidade
nutricional.

ABSTRACT

The aim of the present investigation was to determine the composition of Mangal arga Marchador mare
milk, in order to make rise of these datato assess the potentiality of thislactic product to be suitable for
human consumption. Thirty- one mares from four stud-farms located in Goias state were used. These
stud-farms were heterogeneous regarding to animal handling, management, and nutrition systems; and
the mares were at 15 to 120 days of lactation. The total of 225 collected milk sampleswere analyzed in
triplicate for determining the concentrations of protein, fat, lactose and total solids (TS) by means of
mid infrared ray technique. Significant differences in protein, fat and TS concentrations (p<0.05) in
mare milks from four stud-farms were observed, however no difference in lactose contents were found
among milks samples from mares raised in different stud-farms (p<0.05) . These findings suggest that
thereisalow influence of nutrition on this mare milk sugar. Comparing to the values reported in other
studies, the average concentration found in the present investigation for protein (2%) and sugar (6.57%)
were similar; fat (0.63%) was lower, and TS (10.37%) was in an intermediate concentration. These
contents variations in mares milk samples composition might be influenced by food, animal handling
and management system, and by the physiologic response of each animal.

K ey words. Mangalarga Marchador, mare, milk composition, mid infrared ray, nutritional quality.
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INTRODUCAO

Estudos sobre a composicéo do leite de éguas tém
demonstrado sua grande semelhancga ao leite humano®. Em
paises como Franca e Alemanha, este produto tem sido
preconizado como sucedaneo do leite materno na alimentacéo
de recém-nascidos e pré-maturos!?. Pesquisas russas
apresentaram resultados animadores quanto a sua utilizagéo
como alimento funcional em enfermidades como hepatopatias
e Ulceras gastricas®*. Estudo realizado na Italia® demonstrou
gue apenas 4% das criangas alérgicas ao leite bovino,
apresentam-se al érgicas ao | eite eqiino.

No Brasil, sdo realizados poucos estudos sobre a
qualidade do leite eqliino e os mesmos estdo principal mente
voltados anutricdo do potro® ou asanidade daglandulamaméria
8, Entretanto, a égua é boa produtora de leite, produzindo o
equivalentea?2,8 - 3% do peso vivo por diaeacomercializagdo
deste produto, de formaracional e higiénica, pode representar
um incremento na receita dos haras brasileiros, além de
contribuir de forma positiva ao tratamento de doencas em
humanos, como ja acontece na Europa’.

Paraviabilizar acomercializagdo, bem como melhorar
a exploragdo zootécnica do leite eqliino no Brasil, torna-se
necessario conhecer suas caracteristicas basi cas, principal mente
em rebanhos formados por ragas genuinamente brasileiras, uma
vez que estas sdo predominantes no plantel nacional™®.

Os principais componentesdo |eite sGo: agua, proteina,
gordura e lactose. As concentracfes de proteina, gordura e
lactose sdo utilizadas para determinar a sua composi¢éo,
juntamente com o Extrato Seco Total (EST), que representa
todos os componentes sélidos deste produto e traduz a
concentracdo real dos componentes do leite, eliminando a
influéncia do teor de agua®.

Estes par@metros basicos paraaavaliagéo daqualidade
do leite podem variar sob influéncia de diversos fatores
fisiolégicos como idade, paridade, peso vivo das lactantes,
dieta, estégio dalactacdo e condigdes ambientais®. A presenca
de patologias, sendo a mastite'? a mais importante, constitui
outraimportante fonte de alteraco de sua qualidade.

Em condigBes normais, aproteinado leite é sintetizada
na glandula mamaria a partir de compostos presentes no
sangue, principalmente aminoacidos®. O perfil protéico do
leite eqlino € desejado na alimentagdo humana devido a
estrutura das micelas, que o torna fisiologicamente mais
digerivel do que o leite bovino®5, Além disso, o baixo teor
de proteinas no | eite eqliino evitaasobrecargarenal de solutos,
principal mente em criangas®.

Os aclcares do leite eqlino sdo representados
essencialmente pelalactose e, em menores quantidades, outros
sacarideos'®. A elevada concentragdo de lactose no leite eqliino
aumentaa sua pal atabilidade e estimula a absor¢é&o intestinal
de calcio, o que pode representar um fator favoravel a
calcificagéo dos 0ssos durante os primeiros meses de vida do
potro e de criangas®. Além disso, a lactose contém o fator

bifidus que melhoraa qualidade dafloraintestinal e provoca
a morte de microrganismos patogénicos no intestino®. N&o
foram encontrados dados na literatura sobre os efeitos da
lactose do leite eqliino em individuos intolerantes a lactose
do leite bovino.

Em relagdo ao teor lipidico, o leite eqliino apresenta
caracteristicas vantajosas para a alimentagcdo humana. Entre
essas, pode-se destacar a baixa concentracdo de gordura e sua
excelente qualidade, com alto nivel de acidos graxos
poliinsaturados e baixa concentracdo de colesterol .

Existem vérios métodos de andlise dos compostos
l&cteos e um dos mais usados atualmente € o método do
infravermelho médio. Este método se baseia na absorgao
diferencial de ondas infravermelhas pelos diferentes
componentes do leite sendo que a aliquota colhida pelo
equipamento passa por um sistema éptico que mede a energia
absorvida em um comprimento de onda especifico da regido
infravermelha.

A andlise dos componentes basicos do | eite pelo método
do infravermelho médio apresenta vantagens em relacdo aos
métodos tradicionais devido a alta precisdo centesimal
relacionada a uma leitura eletrénica altamente sensivel as
variacoes de comprimento de onda®® e por descartar a
subjetividade da leitura humana. Além disso, este método
permite mais agilidade na avaliag8o das amostras, uma vez
gue os equipamentos podem realizar até 300 andlises por
horat®. Outra vantagem desse método € a possibilidade de
se realizar todas as anélises com peguena quantidade de
amostra’®. Esta caracteristica é especia mente importante na
andlise do leite de éguas onde, devido a baixa capacidade
de armazenamento do Ubere, em média 2L *°, o volume obtido
por ordenha pode mesmo ser insuficiente para a realizac&o
das andlises basi cas pelos métodos tradicionais.

Considerados o0s aspectos mencionados, 0 objetivo deste
trabalho foi determinar acomposicao do leite de éguas daraca
Mangal arga Marchador (proteina, gordura, lactose e EST) no
estado de Goias, utilizando o M étodo do Infravermelho Médio.

MATERIAL E METODOS

Utilizaram-se 31 éguas daragca M angal arga M archador
com idades variando entre trés e dezenove anos escolhidas
aleatoriamente em quatro diferentes haras, localizados em um
raio de até 120 km de distancia de Goiania, Goias. Foram
colhidas 225 amostras obtidas entre o décimo quinto e o
centésimo vigésimo dias de lactagdo, no periodo
compreendido entre os meses de outubro de 2004 e fevereiro
de 2005.

Os quatro haras eram heterogéneos quanto ao
sistema de manejo e nutricdo. O haras 1 possuia menor
areae pior infra-estrutura, sendo que aalimentacao de suas
éguas baseava-se em forrageira de baixa qualidade. O haras
2 eramuito bem estruturado e suas éguas eram criadas em
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sistema extensivo, no entanto, com forrageira de excelente
gualidade. Os haras 3 e 4 possuiam estruturas intermediarias
e sistemas de manejo e alimentacdo diferentes. O haras 3
utilizava forrageiras de qualidade mediana e fornecia
diariamente, no piquete, concentrado com 13% de proteina.
O haras 4 utilizava forrageira de qualidade mediana a
insatisfatoria e fornecia milho aos seus animais diariamente,
pela manha, em estabulo.

Foram utilizadas seis éguas oriundas do haras 1, nove
do haras 2 e oito éguas dos haras 3 e 4 respectivamente.
Todos os haras ofereciam condicdes satisfatorias para a
obtencéo do leite de formahigiénica. Foi esquematizado um
rodizio para que houvesse sempre trés éguas separadas dos
potros permitindo, assim, que toda ordenha fosse realizada
entre duas e trés horas apos a apartagao.

A higienizagao dos tetos das éguas foi realizada a
cada ordenha em duas fases: naprimeira, utilizava-se gaze
embebida em alcool 70°GL, principal mente entre os tetos;
nasegunda, utilizava-se papel-toal hatambém embebido em
alcool 70°GL, nas regides laterais da glandula maméaria e
nostetos. As maos dos ordenhadores foram cuidadosamente
lavadas com agua e detergente neutro, secadas e
posteriormente higienizadas com spray de alcool 70°GL,
seguido de secagem com papel toalha também embebido
em alcool 70°GL, a cada nova ordenha.

Apbs desprezar os primeiros jatos e realizar a
ordenha completa, aamostrafoi transferida parafrasco de
vidro ambar, com capacidade para um litro. Neste
recipiente, erafeitaahomogeneizacéo do | eite por agitacdo
suave. | mediatamente apds a homogeneizagédo era separada
uma amostra de 45mL em frasco plastico contendo um
comprimido conservante de bronopol (2-bromo-2-
nitropropano-1,3-diol na concentragdo de 8 mg de
bronopol)?. Todas as amostras eram identificadas,
acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo
reciclavel e transportadas aos laboratérios do Centro de
Pesquisa em Alimentos da Escola de Veterinaria - UFG

(CPA/EV/UFG), onde foram analisadas. Previamente a
andlise das amostras, o aparelho era calibrado com leite
bovino, umavez que o aparelho ndo possui opgéo especifica
para analise de leite eqliino.

As amostras foram testadas em triplicata e foram
determinados os parametros. gordura, proteina, lactose e
EST pelo método do infravermelho médio®. Para estas
analises utilizavam-se as amostras de 45mL de leite
armazenado em frasco contendo o 8mg do conservante
bronopol (2-bromo-2-nitropropano-1,3-diol) (Bronopol,
D&F Control Systems, Dublin, USA)?°, mantidas sob
refrigeragdo por um periodo de até dois dias, apés o qual
eram retiradas do refrigerador, mantidas em temperatura
ambiente e posteriormente aquecidas em banho-maria a
temperatura de 40°C, durante 15 minutos, de onde eram
encaminhadas ao Milkoscan 4000 (Foss Electric A/S.
Hillerod, Denmark).

Para a andlise edtatistica, foi realizada a média das trés
leituras obtidasem cadaamostraparadeterminar o valor damesma.
Em seguida, os dados foram submetidos a andlise de variancia
pelo Teste F e os resultados entre haras foram comparados pelo
teste de Duncan com significancia de 1% e 5%%.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Neste estudo, foram inicialmente comparadas as
variagdes dos resultados encontradas para cada componente
do leite equino (proteina, gordura, lactose e EST) entre os
quatro haras (Tabela 1). Os resultados encontrados foram
interpretados em relacdo ao manejo e alimentacdo dos
animais observados durante o estudo. Posteriormente, os
dados foram reunidos em uma tabela de médias gerais
(Tabela 2) para discutir os resultados encontrados neste
estudo para os parametros de composi¢édo do leite de éguas
da raga Mangalarga Marchador em relacdo aos resultados
encontrados naliteratura.

Tabela 1. Andlise devarianciadosteoresde proteina (PRO), gordura (GOR), lactose (LA C) eextrato seco total (EST) encontrados
no leite de éguas, de quatro diferentes haras do estado de Goias, no periodo de outubro de 2004 afevereiro de 2005.

Haras VARIAVEIS
PRO % GOR % LAC % EST %
1 1,872 0,59 ® 6,59 2 10,222
2 208" 0,66 ® 6,48 2 10,37°
3 2.09° 0,54°b 6,60 2 10,39
4 1,912 0,69 2 6,62 2 10,42°

Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem significativamente entre si. (P<0,05)
Haras 1: 40 amostras; Haras 2: 69 amostras; Haras 3: 60 amostras, Haras 4: 56 amostras
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Tabela 2. Concentragado de proteina (PRO), gordura(GOR), lactose (LAC) e extrato seco total (EST) do leite de éguas Mangalarga
Marchador, ordenhadas entre os meses de outubro de 2004 e fevereiro de 2005 no estado de Goias.

Quadrado Médio

FV GL PRO % GOR % LAC % EST %
Haras 3 0,753 0,317 0,320 0,457
Residuo 253 0,085 0,117 0,610 0,164
CV (%) 14,570 54,380 3,760 3,900
Xs 2,000 0,630 6,570 10,370

FV: Fonte de variagéio; GL: Grau de liberdade; CV: Coeficiente de variagéo; X,: Média geral de 225 observagGes, * e **: Significativos a 5% e 1%

respectivamente.

Como pode ser observado na Tabela 1, o leite
proveniente dos Haras 1 e 4 apresentou concentracdo de
proteina significativamente inferior as dos demais haras
(P<0,05). No Haras 1, este fato pode ser explicado pela
alimentacdo abase deforrageira, corroborando com aafirmacao
de que a alimentagcdo baseada somente em pastagem pode
resultar em reducdo da concentragéo de proteinano leite®.

Alimentacdo e estagio da lactacdo podem ter
influenciado amédiadaproteinaencontradano Haras 4, poisa
complementagdo da pastagem através do fornecimento diério
demilho podeter fornecido umincremento de energiasuficiente
para provocar o aumento do volume de leite produzido sem
aumento proporcional da quantidade de proteina secretada,
determinando o que é conhecido por efeito de diluicaio 32429,
Além disso, algumas de suas éguas comegaram aser ordenhadas
apartir de 30 diasdelactagdo. Segundo %2 o estagio dalactacéo
€ o fator que mais influencia na concentragéo de proteina do
leite eqliino, pois o teor de proteinadiminui rapidamente até a
segunda semanade lactagcdo e em seguida continuadecrescendo
deformamaislentaaté o final do segundo més.

A comparagdo da concentracdo de gordura entre os
haras (Tabela 1), evidenciou que o leite proveniente do haras
3 apresentou amenor concentracdo (0,54%) (P<0,05). O haras
4 apresentou 0 maior teor de gordurano leite (0,69%), sendo
significativamente diferente (P<0,05) do Haras 3. A ligeira
elevacdo do teor de gordurano haras 4 sugere ainfluénciade
caracteristicasindividuais naconcentragdo de gordura®’, uma
vez que neste haras havia uma égua, cuja média de gordura
no leite foi constantemente alta no decorrer do experimento.

Verifica-se na Tabela 1 que a lactose apresentou
comportamento semel hante entre os quatro haras estudados
(P<0,05), o que sugere a poucainterferéncia da alimentaco
sobre esta variavel?*.

O haras 1 apresentou o menor teor de EST e foi
significativamente diferente (P<0,05) dos demais haras para
este parémetro (Tabela 1). Este resultado pode ser

compreendido pela combinagdo dos resultados encontrados
para os outros componentes do leite proveniente deste haras.

A reuni&o dos dados na Tabela 2 nos permitiu observar
as médias gerais de cada componente do leite eqliino
encontradas neste estudo. A média da concentragdo de
proteina observada (2,00%) se assemelhou aos resultados
de Morais! (1,43 a 2,20%); Santos® (1,48 a 2,40%); Ulrey®
(2,00 a3,10%) e Oftedal®® (1,83 a 2,84%). Esta proximidade
aos valores encontrados na literatura mostra que a proteina
apresenta um comportamento semelhante no leite das
diversas ragas ja estudadas.

O baixo teor de proteinas no leite eqliino é desgjavel na
alimentacdo humana, principal mente de criancas, pois evitaa
sobrecargarenal de solutos®. O teor de proteina encontrado no
leite de éguas Mangalarga Marchador permite afirmar que o
|eite destaraca egiinatambém pode ser utilizado naalimentacéo
humana em casos onde é necessério um alimento de baixo teor
protéico.

A concentragdo média de gordura neste estudo,
0,63%, (Tabela 2) foi inferior aos valores encontrados por
Ulrey¢ (1,30 a2,00%) e Oftedal® (1,19 a 1,78%). Entretanto,
esta proxima aos valores encontrados por Morais! (0,10 a
1,10%) e Santos® (0,86 a 1,07%). Esta amplitude de
resultados entre diferentes estudos é amparada pelas
observagGes de alguns autores®*° sobre a influéncia de
diferentes fatores como alimentacdo, ambiente e fatores
individuaisinerentes arespostas fisiol gicas de cadaanimal
na concentracdo de gordura no leite eqlino.

A constante busca do consumidor contemporéneo
por alimentos com baixo teor de gordura e a baixa
concentracdo desta no leite equino, além da excelente
qualidade da mesma, relacionada ao alto teor de acidos
graxos poliinsaturados e baixa concentracgéo de colesterol®,
o tornaextremamente desejavel aalimentagdo humanal31-32,
De acordo com os resultados encontrados no presente
estudo, o |eite de éguas Mangal arga Marchador se enquadra
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no perfil de alimento procurado por este consumidor por
apresentar baixa concentracdo de gordura.

A médiade6,57% delactose, como observado naTabela
2, confirmaaelevada concentracdo deste aclicar no leite eqliino
e esta proxima aos valores encontrados por Moraist (7,5%);
Ulrey'¢ (6,6%) e Oftedal® (6,91%). As variagdes entre os
diversos estudos podem estar relacionadas aos efeitos de raca
e as diferentes metodol ogias empregadas.

O EST médio no presente estudo foi de 10,37% (Tabela
2), este resultado esta de acordo com o valor médio encontrado
por Pagan® (10,4%), mas superior ao encontrado por Oftedal®
(9,63%) e inferior ao valor encontrado por Morais' (10,99%).
Como 0 EST éresultante dasomadetodosossolidosdoleite, seu
valor pode ser influenciado pel os mesmosfatoresqueinfluenciam
as concentragOes de proteina, gordura, lactose e cinzas.

Os resultados encontrados neste trabalho sugerem a
viabilidade dautilizacdo do leite de éguas M angal argaMarchador
paradimentacio humana No entanto, seriagpropriadaaredizacéo
de mais estudos, com vistas a obter maior representatividade e
também, paraavaliar ainfluénciade racas e, principalmente, dos
diferentes sistemas de manejo e alimentacdo, na composi¢ao do
leite de eqiino no Brasil.

CONCLUSAO

Os teores médios de proteina, gordura, lactose e EST
do |eite de éguas daraca M angal arga M archador foram 2,00%;
0,63%; 6,57% e 10,37%, respectivamente.

Alimentaco, mango earespostafisioldgicadecadaanimd,
podem influenciar as variaveis de composicéo do leite de éguas.
Entretanto, estudos direcionados devem ser redizados a fim de
determinar o efeito de cadavariavel nacomposicao do leiteeqiino.
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