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DESTAQUE

O aproveitamento do colostro bovino
pode transformar uma matéria-prima
subutilizada em ingrediente de

elevado valor nutricional e potencial

tecnolégico para produtos Ildcteos.

1. INTRODUCAO

O colostro bovino é a primeira secrecdo da glandula mamadria ap6s o parto e apresenta
composi¢do distinta do leite, com maiores concentragdes de proteinas, imunoglobulinas, gordura,
minerais e outros compostos bioativos (McGrath et all, 2016; Playford e Weiser, 2021). Embora seja
essencial a nutricdo e a transferéncia de imunidade passiva aos bezerros, parte da producgio pode
exceder a necessidade dos animais, constituindo uma matéria-prima com potencial de valorizagdo. O

interesse pelo aproveitamento do colostro para consumo humano tem aumentado, inclusive com sua
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regulamentagdo para uso em suplementos alimentares no Brasil pela Instru¢do Normativa n?
102/2021, que incluiu o colostro bovino integral e desnatado entre os constituintes autorizados e
estabeleceu limite maximo diario de 4 g para individuos com idade igual ou superior a 19 anos
(Brasil, 2018). Entretanto, sua composi¢do diferenciada pode influenciar propriedades importantes
para o processamento de alimentos, como estabilidade térmica, coagulacdo e fermentagio. Nesse
contexto, a incorporagdo do colostro ao leite convencional pode representar uma estratégia de
aproveitamento e enriquecimento de produtos lacteos.

Assim, este estudo avaliou a composi¢do fisico-quimica, a qualidade microbioldgica e o
comportamento tecnoldgico de trés amostras individuais de colostro bovino, isoladamente e em

mistura com leite cru, frente aos processos de tratamento térmico, coagulagdo e fermentagdo.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAOQ

Foram avaliadas trés amostras de colostro bovino (CB), obtidas individualmente de trés vacas
nas primeiras 24 h ap6s o parto, além de uma amostra de leite cru (LC) proveniente de uma industria
de laticinios. As amostras de CB foram analisadas individualmente e também utilizadas na
preparacdo de misturas com LC na proporgao de 50:50 (v/v), visando avaliar o comportamento do
colostro quando incorporado ao leite convencional. Foram determinados pH, acidez titulavel, lactose,
solidos totais, sélidos ndo gordurosos, gordura, densidade, ponto de congelamento e proteina,
conforme métodos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A qualidade microbiolégica foi
avaliada por contagem bacteriana total e contagem de células somaticas. Para avaliagdo tecnolégica,
CB, LC e CB+LC foram submetidos a tratamento térmico a 65 °C por 30 min, seguido de resfriamento,
sendo a eficiéncia do tratamento verificada por teste de fosfatase alcalina. A coagulagdo foi avaliada
pela adi¢do de quimosina, com determinagdo do rendimento da massa coagulada. Para fermentagao,
as amostras foram inoculadas com cultura termofilica contendo Lactobacillus delbrueckii e
Streptococcus thermophilus, incubadas a 45 °C por 5 h e avaliadas quanto a acidez titulavel a cada

hora. Os resultados estao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas e teor de proteina do colostro bovino, leite cru e mistura

CB+LC antes e ap6s os tratamentos tecnoldgicos, expressos como média.
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Parametro Condicio CB LC CB+LC
pH In natura 6,28 6,46 6,33
Acidez Titulavel (Dornic) In natura 33 21 33
Lactose (%) In natura 6,51 511 5,64
IDensidade (g/mL) In natura 1,040 1,030 1,034
Sélidos (%) In natura 11,53 8,9 9,87
Ponto de Congelamento (°C) In natura -0,795 -0,603 -0,674
SNG (%) In natura 7,46 4,16 5,07
Gordura (%) In natura 4,47 4,74 4,8
Proteina (%) In natura 8,05 3,74 4,97
Proteina (%) Pasteurizada 7,36 3,92 5,43
Apos
Proteina (%) coagglagéo 14,68 15,17 12,89

Fonte: Elaborada pelo autor.

0 CB apresentou maiores teores de sélidos totais (11,53%), s6lidos nao gordurosos (7,46%)
e proteina (8,05%) em relagdo ao LC (8,90%, 4,16% e 3,74%, respectivamente), enquanto a mistura
apresentou valores intermediarios. A acidez titulavel foi de 33 °D para CB e CB+LC e 21 °D para LC.
Apoés a pasteurizagdo, os teores de proteina foram 7,36%, 3,92% e 5,43% para CB, LC e CB+LC,
respectivamente. O teste de fosfatase alcalina apresentou resultado negativo ap6s o tratamento
térmico.

0 maior teor de proteina observado na massa coagulada em relagdo as amostras in natura e
pasteurizadas decorre da concentragdo da fragdo proteica, majoritariamente caseina, retida no
coagulo, resultante da exsudagdo do soro (rico em agua, lactose e proteinas soltiveis) durante a
coagulacdo enzimatica, fendmeno amplamente descrito nos processos de fabricacdo de queijo
(Andrade, 2024), e ndo de um efeito da fermentagdo lactica. O maior rendimento de massa coagulada
obtido para o CB (38,2%) em relagdo ao LC (14,6%) é coerente com seu maior teor de sélidos totais
e proteina in natura, uma vez que o colostro bovino apresenta composi¢do naturalmente mais rica
em imunoglobulinas e caseinas do que o leite maduro (McGrath et al, 2016).

Playford e Weiser (2021) destacam que essas proteinas mantém parte de sua integridade
funcional mesmo apds processamento térmico moderado, refor¢ando o potencial do colostro bovino,
isolado ou incorporado ao leite, como matéria-prima para produtos lacteos coagulados de maior
rendimento e valor proteico. J4 durante a fermentagio lactica avaliada separadamente (Figura 1), o
CB apresentou maior taxa de acidificagdo em relagdo ao LC, o que se atribui ao seu maior teor de
lactose e sélidos totais disponiveis como substrato para as bactérias laticas, indicando boa aptidao

tecnolégica também para produtos fermentados.
Figura 1 - Evolugio da acidez titulavel do colostro bovino, leite cru e mistura CB+LC durante 5 h de

fermentacio a 45 °C.

Setembro amarelo  RTA | Revista Técnica da Agroindustria - https://doi.org/10.5281/zenodo.22865334




) 1.3, n. 2, Artigo 12

A REVISTA TECNICA vol.3, n. 2, Artigo 127
\\/ DA AGROINDUSTRIA 20 de setembro de 2026
a/7a ISSN 2965-8691

A A O
o O O o

Acidez (Dornic)
N w
o

=y
o o

0 1 2 3 4 5 6
Tempo (h)

A Colostro Bovino o Leite # Colostro bovino + Leite

Fonte: Elaborada pelo autor.

3. CONSIDERACOES FINAIS

O colostro bovino apresentou maiores teores de sélidos totais, s6lidos nido gordurosos e
proteina em comparagdo ao leite cru, evidenciando caracteristicas de interesse tecnoldgico. A
incorporacdo do colostro ao leite modificou as caracteristicas fisico-quimicas da matriz e resultou
em comportamento intermediario em diferentes parametros avaliados. As amostras contendo
colostro apresentaram maior rendimento de massa coagulada nas condigbes experimentais
avaliadas e maior evolugio da acidez durante a fermentagido com cultura latica, indicando potencial
para aplicagdo em processos de elaboragdo de produtos lacteos fermentados. Dessa forma, o
aproveitamento do colostro bovino excedente como ingrediente em matrizes lacteas mostra-se uma
alternativa tecnolégica promissora, embora sejam necessarios estudos adicionais para avaliar a

estabilidade, seguranga, aceitagdo e caracteristicas dos produtos obtidos.
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