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EFEITO DA NUTRICAO SOBRE O PERCENTUAL DE GORDURA DO LEITE
Effect of nutrition on milk fat percentage
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RESUMO: Antigamente o leite era considerado um produto cuja composicédo era
praticamente constante, o qual se dava pouca importancia aos seus componentes
isoladamente. O intenso desenvolvimento da industria de alimentos nas Ultimas
décadas tem gerado uma variedade enorme de produtos lacteos e essa diversidade
de produtos de composicao bastante diferente, faz com que a indUstria processadora
de leite passe a exigir uma matéria prima de qualidade elevada e em alguns casos,
de composicdo especifica, como leite com baixo teor de gordura. A nutricdo
constitui-se na principal ferramenta para que o0s produtores possam alterar a
composicao do leite a fim de atender a demanda dos compradores de seu produto,
sendo que as modificagcbes na composicdo conseguidas com o manejo nutricional
sdo rapidas e efetivas principalmente na gordura, que é o componente que mais
sofre variacbes em decorréncia de alteracdes nas dietas.

Palavras-chaves: Qualidade; Manejo; Nutricao.

ABSTRACT: Formerly the milk was considered a product whose composition was
practically constant, which felt little importance separately to their components. The
intense development of the industry of foods in the last decades it has been
generating an enormous variety of milky products and that diversity of products of
quite different composition, he/she does with that the processing industry of milk
starts to demand a matter cousin of high quality and in some cases, of specific
composition, as milk with low fat tenor. The nutrition is constituted in the main tool so
that the producers can alter the composition of the milk in order to assist the buyers’
of his/her product demand, and the modifications in the composition gotten with the
nutritional handling are fast and effective mainly in the fat, that is the component that
more suffers variations due to alterations in the diets.

Key-Word: Quality; Management; Nutrition.

INTRODUCAO

O leite € um produto natural, o qual apresenta uma série de compostos
sintetizados pela glandula mamaria a partir de nutrientes oriundos da digestdo e
posterior metabolismo dos nutrientes consumidos, tais como a caseina,
lactoalbumina, lactoglobulinas, lactose e acidos graxos (AG) com até 16 carbonos,

apresentando também componentes derivados diretamente da dieta, incluindo
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alguns minerais, vitaminas e AG de cadeia longa (C16:0 e maiores). Outros
componentes sdo sintetizados por tecidos extra mamarios, como AG derivados do
tecido adiposo e algumas proteinas (FREDEEN, 1996).

Antigamente o leite era considerado um produto cuja composicado era
praticamente constante, porém com o intenso desenvolvimento da indlstria de
alimentos nas Uultimas décadas, junto a complexa estratificacdo do mercado
consumidor, tem gerado uma grande variedade de produtos lacteos (JUCHEM &
SANTOS, 2000).

Essa diversidade de produtos e de composi¢cdo bastante diferente faz com
gue a industria processadora de leite passe a exigir uma matéria prima de qualidade
elevada e em alguns casos, com composicdo especifica, como por exemplo, baixo
teor de gordura. O principal fator que impulsiona a busca pela obtencdo de um
produto com padrfes sanitérios elevados e também, pela manipulacdo dos fatores
que afetem a composicdo do leite, tais como melhoramento genético, manejo
nutricional, prevencéo de distlrbios metabdlicos etc., € a alta demanda por parte dos
laticinios, industrias e consumidores, por produtos com qualidade superior, impondo
a necessidade de implantacdo de medidas que visam o aumento da qualidade da
matéria prima (SANTOS 2004).

Atualmente ha uma intensa busca para obter maior eficiéncia nos sistemas
de producéo de leite, a tabela 1 mostra a composi¢cédo normal do leite bovino, nota-se
que esse produto apresenta em meédia 13% (10 a 16%) de sélidos totais, 0 que
evidencia o desafio dos profissionais envolvidos na producao de leite de qualidade.

Tab. 1. - Composicao normal do leite bovino

Componente Teor (%)
Agua 84-90
Lactose 4-5
Gordura 2-6
Proteina bruta 3-4
Cinzas <1
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Fonte: SHEARER et. al. (1992).

A literatura cientifica internacional mostra que em torno de 60% das
variacfes na composicao do leite séo influenciadas por fatores genéticos, sendo que
0s 40% restantes sdo influenciados por fatores ambientais, incluindo alimentacao,
clima, doencas, etc. (SHEARER et. al., 1992).

OBJETIVO

O objetivo do atual trabalho teve como intuito, entender a fisiologia
relacionada ao aporte de nutrientes oriundos da alimentagéo até a glandula mamaéria
para sintese de gordura no leite e, estudar qual o impacto causado pela nutrigéo,
com énfase na manipulacdo nutricional da relacdo volumoso: concentrado na dieta

de bovinos leiteiro e seu efeito no percentual de gordura do produto final.

CONCEITOS DE QUALIDADE DO LEITE

O leite € um alimento considerado como fonte de mais de 20 nutrientes
essenciais, ou seja, aqueles que devem estar presentes na dieta, sendo de modo
geral uma fonte alimentar de proteina de alto valor bioldgico, vitaminas e minerais. O
consumo de dois copos de 200 ml de leite fornece uma quantidade significativa de
nutrientes como: Ca, Mg, P e vitaminas A, B2, B12 e D (SANTOS et al., 2004).

Segundo SANTOS (2004) o leite de alta qualidade é caracterizado como um
alimento livre de agentes patogénicos e outros contaminantes (residuos de
antibiéticos e pesticidas), com baixa contaminacdo microbiana, sabor agradavel,
composicdo adequada e reduzida contagem de células sométicas. De acordo com o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite Cru Resfriado (Instrucéo
Normativa n° 62 do MAPA), o leite cru resfriado devera atender aos seguintes
requisitos, dentro de cada propriedade produtora de acordo com a tabela 2:

Tab. 2. - Requisitos fisico-quimicos para o leite cru resfriado.

Requisitos Limites
Gordura, % Teor original, com valor minimo de 3,0 @
Densidade relativa a 15°C, g/ml @ 1,028 a 1,034
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Acidez titulavel, g ac. latico/100 ml 0,14 a 0,18
Extrato seco desengordurado (ESD), % Minimo de 8,4
indice crioscopico maximo —0,512°C
Proteinas, % Minimo de 2,9

Fonte: SANTOS (2004).
(1) proibida padronizacdo ou desnate na propriedade produtora;
(2) dispensada realizacdo quando o ESD for determinado eletronicamente.

A densidade relativa € dada pela concentracéo de sélidos ndo gordurosos e
pelo teor de gordura do leite. A determinacdo da acidez tem como objetivo detectar
aumentos na concentracdo de acido latico, pois este é formado pela fermentacéo
microbiana da lactose, podendo indicar contaminagdo por agentes patogénicos. A
crioscopia € uma medida do ponto de congelamento do leite, pois como 0 mesmo
apresenta substancias dissolvidas, seu ponto de congelamento € inferior a 0°C, de
forma que essa medida serve para se detectar alteracdes no leite, como a adicao de
agua, mas também para indicar possiveis redugcdes nos teores dessas substancias
dissolvidas, como a lactose. Importante ressaltar que esses parametros sdo 0s
minimos aceitos e, que conforme a industria passa a remunerar o produtor de acordo
com a qualidade do produto, os parametros a serem buscados s&do cada vez
maiores. (GIGANTE, 2004).

FATORES SANITARIOS QUE AFETAM A QUALIDADE E COMPOSI CAO DO
LEITE

As caracteristicas do leite podem ser alteradas pela ocorréncia de doencas,
sindromes e distirbios metabolicos, resultando num produto de baixa qualidade,
podendo até ser improprio para consumo humano.

Em vacas leiteiras, especialmente as de alta producdo, os transtornos
digestivos do ramen e os disturbios metabdlicos ocorrem com frequéncia, sendo que
a maioria das alteracbes metabolicas acontece de forma subclinica, apresentando
apenas uma queda de 10-30% na producéo de leite (GONZALEZ, 2004). Na maioria

dos transtornos ruminais e metabdlicos as altera¢des bioquimicas iniciais podem ser
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detectadas no leite, de forma que este se configura como uma boa ferramenta para
diagndstico precoce dos problemas.

Os principais transtornos metabodlicos nas vacas leiteiras incluem os
relacionados ao manejo alimentar, tais como a acidose ruminal, laminite,
desequilibrios nutricionais e deslocamento de abomaso, além de distarbios que
envolvem a quebra do equilibrio metabdlico em funcdo do balanco energético
negativo, como a Cetose, ou balanco mineral negativo, como a hipocalcemia
(GONZALEZ, 2004).

Ao se tratar de disturbios que causam impacto negativo tanto na producao
guanto na qualidade do leite, é quase impossivel ndo falar sobre a mastite, que
segundo o NATIONAL MASTITIS COUNCIL (1996), a mastite bovina tem se
caracterizado como a principal doenca causadora de prejuizos nos sistemas de
producéo de leite, em funcédo da queda na producéo total das vacas, alteracdes na
composicdo do leite, normalmente associadas a piora na qualidade do produto e

aumento nos custos de producéao.

MASTITE

A mastite é definida como uma inflamacdo da glandula mamaria,
normalmente associada a infeccdes microbianas, mas que também pode ser
causada por injurias mecanicas. Em resposta a essa inflamacgéo ocorrem mudancas
significativas nas concentracfes, tanto dos componentes principais do leite
(proteina, gordura, lactose), como de minerais e enzimas, devido a reducdo na
secrecdo dos componentes sintetizados pela glandula. Além disso, durante o
processo, ocorre aumento da permeabilidade vascular, resultando em aumento do
influxo de componentes do sangue para dentro do leite (SANTOS, 2002).

A inflamag&o pode ser causada por traumas fisicos, irritacdes quimicas e
agentes infecciosos. Em vacas, é quase sempre causada por bactérias como
Streptococcus agalactiae, Corynebacterium bovis, Staphylococcus aureus e
Mycoplasma spp entre outras, que se multiplicam no interior da glandula e sintetizam
toxinas que agridem a mesma, como resposta a inflamacdo causada pela
colonizacdo das bactérias, ha o aumento do ndmero de leucdcitos originarios do

sangue, que migram para dentro dos alvéolos a fim de destruir ou neutralizar os
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agentes infecciosos e suas toxinas para que a glandula assuma novamente sua
funcdo normal. Esses leucdcitos, somados as células de descamacdo do epitélio
alveolar, sdo denominados de células somaticas do leite e a contagem dessas
células somaticas (CCS) é um dos parametros para avaliagdo da qualidade
(SANTOS, 2001).

De acordo com a IN 62 de 2011 do MAPA, o leite cru resfriado a partir de 01
de Julho de 2016, o total de CCS no leite deve ser de no maximo 360.000 células/ml

de leite.

FATORES NUTRICIONAIS AFETANDO A QUALIDADE DO LEITE

A nutricdo constitui-se na principal ferramenta para que os produtores de
leite possam alterar a composicao a fim de atender a demanda dos compradores de
seu produto, devido as rapidas e efetivas modificacfes adquiridas na composic¢ao do
leite. Por exemplo, a simples alteracédo da relacdo volumoso:concentrado na dieta
pode alterar o teor de gordura do leite em mais de 15% (GONZALEZ, 2004).

Segundo FREDEEN (1996), a nutricdo € responsavel por até 50% da
variagao nos teores de gordura do leite. Ao longo dos anos diversas revisdes foram
feitas detalhando o potencial para se modificar a composi¢cdo do leite através da
nutricdo (SUTTON, 1989; DE PETERS & CANT, 1992; ASHES et. al.,, 1997;

SANTOS, 2000), e este assunto ainda esta longe de ser entendido completamente.

UTILIZAQAO DOS NUTRIENTES PARA SINTESE DO LEITE

Para facilitar o entendimento dos fatores nutricionais que afetam a
composicao do leite, faz-se necessario apresentar brevemente os caminhos para
sua sintese, que € um processo que envolve o suprimento de precursores
adequados para a glandula mamaria, sua conversdo em leite e ejecdo do mesmo. A
glandula maméaria é um 6rgdo complexo, composto por células especializadas, que
trabalham em conjunto com todo o organismo animal durante a lactacdo (LARSON,
1985). Os nutrientes consumidos constituem-se nos precursores, diretos ou
indiretos, dos principais componentes solidos do leite. Esses precursores
basicamente vém da corrente sanguinea, mas as concentragdes no leite sdo bem

diferentes de suas concentracdes no sangue, como mostra a tabela 3:
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Tab. 3. - Comparacao entre o teor de alguns compostos no sangue e no leite bovino.

Componente Sangue Leite
% (9/100 ml)

Agua 91 86
Glicose 0,05 Tracos
Lactose 0 4.6

Aminoacidos livres 0,02 Tracos
Caseinas 0 2,8

Imunoglobulinas 2,6 0,07 ¥
Albumina sérica 3,2 0,05
Trigliceridios 0,06 3,7

Célcio 0,01 0,13
Fosforo 0,01 0,10

Sadio 0,34 0,05
Potassio 0,025 0,15

Cloro 0,35 0,11

Adaptado de Larson (1985).
(1) O colostro pode conter mais de 20% de IgG.

Os principais substratos extraidos do sangue pela glandula mamaria sao
glicose, amino&cidos (AA), AG e minerais. No entanto ndo ha uma relacao simples e
direta entre os componentes da dieta e componentes individuais do leite, de forma
gue ao se aumentar um nutriente em particular na dieta se obtivesse um aumento
correspondente na secrecao de um componente similar no leite, e um consequente
aumento na sua concentragao relativa aos outros componentes (SUTTON, 1989).

Por exemplo, 0 aumento no teor de proteina da dieta, mantendo-se o nivel
de energia, tem pouco ou nenhum efeito sobre a proteina do leite. Da mesma forma,
a adicdo de gordura a dieta de vacas leiteiras geralmente reduz o teor de gordura do
leite devido as complexas transformacdes que os alimentos ingeridos sofrem no
rimen (SUTTON, 1989).

EFEITOS DA NUTRICAO SOBRE A GORDURA DO LEITE
A gordura é o principal componente energético do leite, sendo responsavel

por muitas das suas propriedades fisicas e caracteristicas industriais. E composta
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predominantemente por trigliceridios (95 - 98%) sendo o restante composto por
fosfolipidios, colesterol, AGL e monogliceridios (KENNELLY, 1996). O teor de
gordura possui uma ampla variacdo entre as diferentes espécies animais e grandes
variacbes sdo ainda observadas dentro da mesma espécie, pois ndo € incomum
observar dentro de um mesmo lote de vacas leiteiras, teores de gordura variando
entre 2 a 4%, sendo a magnitude destas, muito superiores as observadas para 0s
demais componentes do leite como a lactose, proteina e outros nutrientes presentes
em menores quantidades (GAMA & ALMEIDA, 2004).

Tanto o teor quanto a composi¢cdo da gordura (perfil de acidos graxos)
podem ser bastante afetados pela dieta. Em monogastricos, o perfil de acidos graxos
da gordura do leite é similar ao dos acidos graxos encontrados na dieta, mas nos
ruminantes os lipidios da dieta sdo predominantemente alterados pelos
microrganismos do rumen, através do processo de biohidrogenacdo dos &cidos
graxos existentes na dieta (GAMA & ALMEIDA, 2004).

SINTESE DA GORDURA DO LEITE

Os éacidos graxos sintetizados no leite podem ter duas origens: sintese de
novo nas células epiteliais mamarias ou circulagdo sanguinea. Acidos graxos de
cadeia curta (4-8 carbonos) e média (10-16 carbonos) sédo formados exclusivamente
na glandula mamaria, a partir do acetato (produto da degradacado de carboidratos no
ramen). Porém, os de cadeia longa, com 18 ou mais carbonos, sédo obtidos
exclusivamente da circulagdo (GAMA & ALMEIDA, 2004). Os &cidos graxos preé-
formados que sao utilizados diretamente pela glandula mamaria para a sintese da
gordura do leite podem ter duas origens: lipoproteinas circulantes oriundas da
absorcdo de lipidios da dieta no intestino, ou acidos graxos nao-esterificados que
sdo obtidos através da mobilizacdo das reservas corporais de gordura, porém, a
lipdlise contribui com menos de 10% do total de &cidos graxos secretados no leite de
ruminantes. Entretanto, quando as vacas estdo em balanco energético negativo, a
contribuicdo dos acidos graxos derivados da mobilizacdo aumenta em proporcao
direta a intensidade da deficiéncia energética (GAMA & ALMEIDA, 2004).

TEORIAS PARA REDUCAO NA GORDURA DO LEITE
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PRODUQAO RUMINAL DE PRECURSORES DA GORDURA DO LEITE

A qualidade e composicdo da gordura do leite sao influenciadas por uma
série de fatores inter-relacionados, como a quantidade e qualidade da fibra, a
relacdo volumoso:concentrado, o local e taxa de degradagéo dos carboidratos n&o
estruturais (CNE), principalmente do amido, e as caracteristicas dos suplementos
gordurosos (ASHES et al., 1997).

O acetato €é o principal precursor para a sintese de AG na GM, e para manter
o teor de gordura do leite o NRC (2001) diz que as dietas devem ter no minimo 25%
de FDN total, e 16% de FDN oriundo de forragens. ASHES et al (1997) afirmam que
€ necessario um minimo de 16% de FDN efetivo, de forragens, para que se
mantenha o teor de gordura do leite. Os autores afirmam que a relacéo
volumoso:concentrado também é critica, e quando a relacdo FDN:amido degradavel
no rumen (ADR) fica abaixo de 1, o padrdo de fermentacdo torna-se &cido, com
maior producao de propionato, o que pode levar a reducdo no teor de gordura do
leite.

A insulina esta envolvida na coordenacdo da particdo de nutrientes através
do seu papel central no controle da glicemia e homeostase energética. O aumento
na producdo de propionato leva ao estimulo da gliconeogénese (processo atraves
dos quais precursores como lactato, piruvato, glicerol e aminoacidos sao convertidos
em glicose), o que pode elevar os niveis sanguineos de insulina, resultando numa
escassez de precursores para a sintese de gordura do leite, pois possui um efeito
estimulante sobre a lipogénese e inibitério sobre a lipdlise (KENNELLY, 1997).
Havendo desta forma, menor aporte de acetato (maior lipogénese no tecido adiposo)
ou de acidos graxos de cadeia longa (menor mobilizac&o de lipidios) para a glandula
mamadaria, o que supostamente limita a secrecdo de gordura do leite. Em outras
palavras, ocorre uma competicao por substratos entre o tecido adiposo e a glandula
mamaria (BAUMAN & GRIINARI, 2003).

O propionato e a glicose estimulam a secrecao de insulina pelo pancreas, e
dietas com pouca fibra resultam no aumento na producdo de propionato no rimen e
na taxa de gliconeogénese hepética. Além disso, dietas com pouca fibra causam

aumento no balanco energético liquido, em funcdo da maior ingestdo de energia e
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reducdo na secrecao de gordura no leite. Em conjunto, esses fatores fazem com que
o nivel de insulina circulante seja elevado, o que poderia reduzir o aporte de
precursores de gordura na glandula mamaria (acetato, B-HBA e AG de cadeia longa
da dieta), uma vez que esses compostos passariam a ser utilizados para lipogénese
no tecido adiposo (BAUMAN & GRIINARI, 2001, 2003). Além disso, também
passaria a ocorrer reducdo na mobilizacdo de gordura de reserva, em resposta a
acao da insulina.

Segundo GAMA & ALMEIDA (2004) existem dois grupos principais de dietas
que causam a reducdo no teor de gordura do leite. O primeiro grupo € formado por
dietas que fornecem grandes quantidades de carboidratos prontamente digestiveis e
reduzidas quantidades de componentes fibrosos, como exemplos, dietas com alta
proporcao de graos e baixa propor¢cao de forragem. Dietas onde o conteudo de fibra
€ adequado, mas esta fonte de fibra é peletizada ou excessivamente picada também
estdo incluidas nesta categoria, ja que estes processos reduzem a capacidade da
fibora de manter a atividade normal do rimen. ASHES et. al. (1997) dizem que a
reducdo no teor de gordura do leite normalmente ocorre quando o teor de graos
(amido fermentescivel) é maior que 50% do consumo de matéria seca (CMS).

KENNELLY (1997) diz que dietas que proporcionem a manutencéo de uma
relacdo acetato:propionato em 3:1 podem suportar teores de gordura no leite de até
4%. A medida que essa relacéo vai se estreitando, aproximando-se de 1:1, o teor de
gordura do leite vai caindo, podendo chegar a valores proximos de 2%. O aumento
na proporcéo de propionato decorre do aumento no teor de concentrado da dieta. O
autor mostra dados de dietas com cerca de 65% de concentrado na MS, que
proporcionaram relacdo acetato:propionato de 1,6-1,8:1, que resultaram em teores
de gordura do leite de 1,91 a 2,05%.

Mas, como apontam GAMA & ALMEIDA (2004), embora a propor¢édo molar
de acetato seja reduzida quando fornecemos dietas pobres em fibra, a producao
total de acetato (moles/dia) pode néo ser afetada. Portanto, a reducdo da relacdo
acetato:propionato € uma consequéncia da maior producdo de propionato, como

pode ser verificado na tabela 4:
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Tab. 4. - Producao de acidos graxos volateis no raimen e depressao da gordura do
leite em dietas controle e de baixo teor de fibra (alta proporcéo de graos e/ou baixa
proporcao de forragem)

Variaveis Dieta controle Dieta rica_ em concentrado
Leite, Kg/dia 19,1 20,9
Gordura do leite, Kg/dia 683 363*
Teor de gordura no leite, % 3,6 1,7*%
Acetato, % molar 57 46*
Propionato, % molar 21 46*
Relagéo acetato:propionato 3,2 1,0*
Acetato, moles/dia 29,4 28,1
Propionato, moles/dia 13,3 31,0*

Adaptado de GAMA & ALMEIDA (2004).
* Diferencas significativas.
Dessa forma, como a producéo total de acetato ndo € reduzida em dietas

com baixo teor de fibra, a teoria de que a disponibilidade de acetato limita a sintese
de gordura do leite ndo parece consistente, o que foi corroborado em estudos onde
acetato exodgeno foi administrado a vacas recebendo dietas com pouca fibra, nos
quais as respostas ao fornecimento do acetato foram modestas ou inexistentes
(GRIINARI et. al., 2004).

MATERIAIS E METODOS

Para realizacédo do atual trabalho, com a finalidade de explorar e associar as
informacbes com as obtidas nas pesquisas em literaturas foram realizadas sete
visitas em propriedades de gado leiteiro em diferentes regibes do estado de S&o
Paulo, entre os dias 11, 12 e 13 de setembro de 2017, nas cidades de Santa Rosa
do Vitermo (SP), Santo Antonio da Alegria (SP), Mococa (SP), Jaguariuna — SP,
Caxingui (SP) e no municipio de Sao Benedito das Areias (Mococa - SP).

Os dados obtidos nas propriedades foram: tipo de alimentacédo (quantidade
por kg de volumoso e concentrado na dieta), raca dos animais e andlises da
qualidade do leite as quais obtive a média da % de gordura de acordo com a tabela

5 abaixo:

ISSN 1679-8902 178



Revista Intellectus N°44 Vol. 1 Ano 2018

Tab. 5. - Comparacao entre % de volumoso, concentrado e a média de % de gordura
dos meses de janeiro a agosto de 2017 das propriedades.

Propriedade Cidade Alimentacéo Raca Gordura % CCS
57% Vol. 3/4,7/8
1 Sta. Rosa do Vitermo (SP) 43% Conc. Holandesa 3,35% 441
62,5% Vol.
2 Sto. Antonio da Alegria 37,5% Conc. Holandesa 4,0% -
(SP)
54,9% Vol. 3/4,7/8
3 Sto. Antonio da Alegria 45,1% Conc. Holandesa 3,64% 567
(SP)
62,5% Vol.
4 Sao Benedito das Areias 37,5% Conc. Holandesa 4,03% 131
(Mococa)
69% Vol.
5 Mococa (SP) 31% Conc. Holandesa 4,06 % 734
56% Vol. 3/4,7/8
6 Jaguariuna (SP) 44% Conc. Holandesa 3,77% 449
58% Vol. 3/4,7/8
7 Caxingui (SP) 42% Conc. Holandesa 3,6% 302

Fonte: MASSAFERA (2017).

Para chegar aos resultados com as porcentagens de volumoso:concentrado
na dieta, foram realizados calculos através das informacdes obtidas nas
propriedades relacionadas a quantidade de racdo (concentrado) e volumoso
fornecidos aos animais.

Como exemplo, na propriedade 2 localizada em Santo Antonio da Alegria
(SP), eram fornecidos 40kg de volumoso (silagem de milho) e 8kg de concentrado.
Segundo OLIVEIRA et. al. (2006) a porcentagem de MS da silagem de milho é de
30%, enquanto que a da racdo (concentrado) € de 90%, dessa maneira, foram
realizados o0s seguintes calculos para obter-se a quantidade de MS ingerida pelo
animal em 8 kg de concentrado e 40 kg de volumoso respectivamente: 8 kg
(concentrado) x 0,9 = 7,2kg de MS concentrado ; 40 kg (volumoso) x 0,3 = 12 kg de
MS volumoso . Logo, em 8 kg de concentrado o animal ingere 7,2kg de MS e em 40
kg de volumoso 12 kg de MS, levando a um total de 19,2 kg de MS.

Para chegar a quantidade em % da relacdo volumoso:concentrado na MS,
os calculos foram feitos da seguinte maneira: 7,2 kg conc. x100% = 720+19,2 =
37,5% conc.; 12 kg vol. X 100% = 1200+19,2 = 62,5% vol. O mesmo calculo foi
realizado para todas as propriedades através dos valores adquiridos da quantidade
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em kg de Volumoso (silagem de milho) e concentrado (racdo comercial)

disponibilizados na tabela 6:

Tab. 6. — Tabela com quantidade em kg de volumoso e concentrado fornecidos aos
animais das propriedades no ano de 2017.

Propriedade Cidade Alimentacdo (Kg Vol./ Conc.)
35 kg Silagem de Milho; 9 kg
1 Sta. Rosa do Vitermo (SP) Conc.
40 kg Silagem de Milho; 8 kg
2 Sto. Antonio da Alegria (SP) Conc.
38 kg Silagem de Cana; 1 kg de
3 Sto. Antonio da Alegria (SP) Conc./3L de leite.
Silagem de Milho a vontade (35
4 Sao Benedito das Areias a 38 kg);
(Mococa) 7 kg de Conc.
Silagem de Milho a vontade (35
5 Mococa (SP) — 38 kQ);
6 kg de Conc.
Silagem de Milho a vontade (20
6 Jaguariina (SP) a 25 kg), 10 kg de cevada; 1 kg

Conc. /3L de leite.
32 kg de Silagem de Milho, 3 kg
7 Caxingui (SP) de Polpa Citrica; 10 kg de
conc.
Fonte: MASSAFERA (2017).

Nas propriedades 3 e 6 a quantidade de concentrado era fornecida aos

animais para cada 3L de leite, onde a média produzida era de 22L e 25L
respectivamente. Nesses casos, para encontrar a quantidade de racao administrada
aos animais, foram feitas regras de trés, como exemplo: para cada 3L eram
fornecidos 1 kg de conc., para 25L quantos kg seriam fornecidos. O resultado obtido
foi de aproximadamente 8 kg de concentrado e, a partir dai, todo o céalculo citado
acima foi desenvolvido para encontrar a relacdo de % volumoso: concentrado.
Importante salientar, que no caso da propriedade 3 onde o0s animais eram
alimentados com silagem de cana, a % de MS da mesma € de 23% de acordo com
OLIVEIRA et. al. (2006), enquanto que na propriedade 6 e 7, além da silagem de
milho e do concentrado, eram adicionados ainda & alimentacéo, 10kg de cevada a
qual possui cerca de 20 a 30% MS e polpa citrica seca com 89% e 90% de MS
respectivamente (PHIPPS et. al., 1995).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Para que a quantidade de gordura no leite esteja dentro do minimo
recomendado de acordo com a IN 62 do MAPA, a recomendacao é que o animal
tenha acesso a 60% de volumoso x 40% concentrado na MS, para que a relacédo de
3:1 de acetato: propionato aconte¢a e o animal produza o minimo de 3% de gordura
no leite, a partir do momento em que o teor de concentrado ultrapassa 60% o teor de
fibra passa a ser menor, como consequéncia o tempo de ruminagao também diminui
acarretando em uma menor producéo de saliva e seus tamponantes, reducao do pH
ruminal (abaixo de 6,0) e da relacdo acetato: propionato a niveis propicios a queda
do teor de gordura do leite (OLIVEIRA et. al. 2006).

Ao observar os dados obtidos nas propriedades durante as visitas e
compara-los com os obtidos nas pesquisas em literaturas, € possivel dizer que a
média de % de gordura do leite dos animais cuja alimentacdo era composta por
niveis de volumoso abaixo de 60% e concentrado acima de 40%, foi menor
comparada aos animais com alimentacdo baseada em niveis de volumoso acima
60% e concentrado abaixo de 40%, porém com teores ainda acima do minimo
aceitavel, comprovando a teoria de que conforme 0s niveis de ingestdao de
carboidratos prontamente digestiveis aumenta na dieta, menor € a percentagem de
gordura no leite em decorréncia das alteracées ruminais como a diminui¢cdo do pH,
tornando-o mais acido, aumentando a concentracdo de propionato em relacdo ao
acetato e diminuindo dessa maneira, a producéo de gordura no leite (OLIVEIRA et.
al. 2006).

CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento do presente estudo possibilitou uma analise de como a
nutricdo afeta a qualidade e composicéo do leite, com énfase na gordura, devido ao
fato de ser o componente com a maior amplitude de variagdo. Além disso, também
permitiu uma pesquisa de campo para obter dados mais consistentes sobre as
variacbes nas percentagens de gordura e relacionando-as a alimentacdo fornecida
aos animais.

Ao fazer um comparativo entre as propriedades visitadas, foi possivel

verificar as alteracdes nos niveis de gordura, com relacdo a porcentagem volumoso:
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concentrado na MS da dieta como mostra a tabela 5, de acordo com as informagdes
obtidas na literatura no decorrer do trabalho. Permitindo assim, concluir que quanto

menor a % de volumoso na dieta, menor é a % de gordura.
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