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Resumo

Objetivou-se avaliar a producdo ¢ composi¢do do leite de cabras leiteiras alimentadas com dietas contendo alimento
extrusado a base de farelo de mamona (AEFM). Os valores médios de nitrogénio uréico do leite (NUL), e dos teores na
concentragdo dos acidos graxos butirico (Cao) e caprilico (Csy), foram influenciados (P<0,05) quando comparada ao
tratamento controle. Para o indice de aterogenicidade (IA), observou-se influéncia (P<0,05), demonstrando melhor
resultado no nivel 33% de substitui¢do. As varidveis odor caracteristico, odor estranho, sabor caracteristico, sabor
estranho, sabor rangoso, sabor adocicado e aceitagdo global, foram influenciados (P<0,05), com médias de 3,24, 2,88,
5,20, 3,86, 3,49, 4,10 ¢ 4,36% respectivamente. O (AEFM) pode substituir o farelo de soja em até 33% na dieta de
cabras lactantes sem causar prejuizos para a produgdo, composigdo fisico-quimica, perfil dos acidos graxos do leite ¢
nas suas caracteristicas sensoriais, sendo entdo, uma fonte de alimentagfo alternativa para cabras lactantes.
Palavras-chave: subprodutos, lactacdo, pequenos ruminantes, qualidade do leite, Ricinus communis

Abstract

The objective of this study was to evaluate the production, composition and sensory characteristics of dairy goat milk
fed diets containing extruded food-based castor meal (EFCM). The average values of milk urea nitrogen (MUN) were
affected (P <0.05), and the concentration of the butyric acid content in fatty acids (C4: 0) and caprylic (C8: 0) were
affected (P <0.05) when compared to the control treatment. For the atherogenicity index (IA) showed a significant effect
(P <0.05), demonstrating best results in 33% replacement level. The variables characteristic odor, strange odor,
characteristic taste, strange taste, rancid flavor, sweet taste and overall acceptability were affected (P<0.05), with
averages of 3.24, 2.88, 5.20, 3, 86, 3.49, 4.10 and 4.36% respectively. The (EFCM) can replace soybean meal up to 33%
in the diet of lactating goats without causing damage to production, physical and chemical composition, fatty acid
profile of milk and their sensory qualities, then being an alternative power source for lactating goats.

Keywords: by-products, lactation, small ruminants, milk quality, Ricinus communis
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Introduciao

No Brasil, a producao de leite de cabra tem sido importante ferramenta de inclusdo de
pequenos produtores no mercado, (SANTOS et al., 2011). Em busca de melhor produtividade, estao
sendo utilizados animais com maior potencial genético para producdo. Entretanto, estes animais
exigem um maior aporte de nutrientes pela maior exigéncia nutricional o que pode em alguns casos
inviabilizar economicamente a produgcdo. Uma alternativa para barateamento de custo das dietas
para esses animais ¢ o uso de alimentos alternativos oriundos da atividade agricola e da
agroindustria. Algumas destas fontes alternativas de alimentos com potencial para a alimentagdo
animal tem sido geradas a partir de oleaginosas destinadas para a producdo de biodiesel, dentre as
quais se destacam a torta e o farelo de mamona (BOMFIM; FERNANDES; OLIVEIRA, 2008;
BOMFIM.; SILVA; SANTOS, 2009; SANTOS et al., 2011).

No entanto, para que esses subprodutos possam ser utilizados em ragdes para animais,
precisa passar por um processo de destoxificagdo, em fungdo de sua toxidez (BOMFIM; SILVA;
SANTOS, 2009). Em um trabalho, desenvolvido por Ascheri et al., (2007), foi testado o processo de
extrusao como um método para destoxificar a torta ou farelo de mamona. A aplicacao deste método
de destoxificacdo vem contribuir diretamente com o aumento da disponibilidade desses subprodutos
na alimentacdo animal, proporcionando assim, rentabilidade associada a producdo de alimento de
qualidade a populacdo. Diante do exposto, o presente estudo foi realizado objetivando avaliar o
efeito da substituicdo do farelo de soja pelo alimento extrusado a base de farelo de mamona sobre a
producdo, composicao fisico-quimica, perfil dos acidos graxos e caracteristicas sensoriais do leite

de cabras em lactagao.

Material e métodos

O experimento foi conduzido no Setor de Caprinocultura Leiteira da Embrapa Caprinos e
Ovinos, localizada em Sobral-CE, na regido norte do estado, a 66 m de altitude, 3° 41°10”, latitude
sul e 40° 20°59”, de longitude oeste, apresentando um clima do tipo BSw’h’semi-arido quente
(IPECE, 2005). O periodo experimental compreendeu os meses de julho a agosto de 2009,
totalizando 34 dias, sendo 27 dias de adaptacgdo as dietas e sete dias de coleta de dados.

Foram utilizadas 20 cabras Saanen multiparas com aproximadamente 60 + 5 dias de lactagao
e peso vivo médio de 40,0 £ 8,0 kg. Os animais foram alojados em baias individuais, providas de

cochos, bebedouros e saleiros. E distribuidos em um delineamento inteiramente casualizado com
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quatro tratamentos, sendo trés diferentes niveis de substituicdo do farelo de soja pelo alimento
extrusado a base de farelo de mamona (AEFM), além de uma dieta controle (sem AEFM).

O alimento extrusado utilizado neste estudo foi doado pela Embrapa Agroindustria de
Alimentos, no qual foi destoxificado pelo método de extrusao segundo Ascheri et al., (2007).

Os tratamentos avaliados foram: T1 (controle) - 0% de AEFM e 100% de farelo de soja; T2
- 33% de AEFM e 67% de farelo de soja; T3 - 67% de AEFM e 33% de farelo de soja e T4 - 100%
AEFM e 0% de farelo de soja na matéria seca (MS) das dietas. O acesso as dietas foi ad libitum. As
dietas isoprotéicas e isoenergéticas, foram calculadas para atender as exigéncias de manutengao e
producdo de leite de cabras em lactagdo, pesando aproximadamente 40 kg e com produ¢do média de
1,5 kg de leite/dia, conforme o NRC (2007). O fornecimento das dietas foi dividido em duas
refei¢cdes diarias, permitindo uma sobra de 10 a 15% do total oferecido. As composicdes quimicas

dos alimentos e das dietas experimentais encontram-se nas tabelas 1 e 2 respectivamente.

Tabela 1. Composi¢ao quimica e perfil de acidos graxos dos alimentos utilizados para formulacao

das dietas experimentais

Composi¢do quimica

AEFM Milhoem  Farelo Feno de

Nutrientes grao de soja  capim-
tifton 85
Matéria seca (% MN) 90,73 85,30 87,9 91,70
Matéria organica (%oMS) 93,83 93,60 94,2 90,70
Proteina bruta (%MS) 31,20 10,0 49,7 9,94
Extrato etéreo (%MS) 1,44 3,20 4,10 2,00
Fibra em detergente neutro (%MS) 49,24 5,10 15,60 86,90
Fibra em detergente acido (%MS) 29,92 4,90 9,90 43,00
Hemicelulose (%MS) 19,32 0,20 5,70 43,90
Celulose (%MS) 2,33 0,91 8,30 33,60
Lignina (%MS) 5,93 0,16 1,30 4,30
Proteina insoltivel em detergente acido (% PB) 8,26 3,08 1,54 9,21
Proteina insoliivel em detergente neutro (%PB) 37,01 7,72 2,75 35,94

Digestibilidade in vitro da matéria seca (%oMS) 69,56 82,09 90,60 51,53

Composi¢ao em Minerais

Nitrogénio - N ( mg /kg) 50,50 - - —
Fosforo - P (mg /kg) 5,40 - - -
Potéssio - K ( mg /kg) 7,00 - - -
Calcio — Ca ( mg /kg) 18,10 - - -
Manginésio — Mg ( mg /kg) 12,60 - - -
Enxofre — S (mg /kg) 1,80 - - -
Zinco — Zn (mg/kg) 99,50 - - -
Ferro — Fe (mg/kg) 2763,00 - - -
Mangénes — Mn (mg/kg) 84,70 - - -
Cobre — Cu (mg/kg) 20,70 - - —
Boro — B (mg/kg) 67,80 - - —
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Composicao em acidos graxos (%AQG)

Palmitico (C16:0) 6,20 11,70 15,30 58,10
Estedrico (C18:0) 3,20 4,90 4,50 7,10
Oléico (C18:1n 9c) 7,30 32,40 17,70 8,40
Linoléico C18:2n 6¢ 14,20 51,00 57,30 16,60
y-Linolénico (C18:3n 6) 65,80 -- -- --

Tabela 2. Formulagao e composi¢ao quimica das dietas experimentais

Proporgao das dietas

Nivel de substitui¢do do farelo de soja pelo AEFM (% MS)

Componentes 0 33 67 100

Feno de capim - tifton 37,60 34,70 29,60 23.30

Farelo de mamona

extrusado 0,00 4,80 11,20 20,40

Milho 48,50 50,10 52,70 56,10

Farelo de soja 13,30 10,10 6,00 0,00

Fosfato bicalcio 0.60 0,00 0,50 0,00

Calcério 0,00 0,30 0,00 0,20
Composi¢do quimico-bromatologica (%MS)

Matéria seca (MS) 88,60 88,50 87,70 87,60

Matéria organica (MO) 93,70 93,70 93,60 93,60

Proteina bruta (PB) 15,10 15,00 14,70 14,30

Extrato etéreo (EE) 2,70 2,80 2,70 2,00

Fibra em detergente neutro 37,30 36,60 34,80 33,20

(FDN)

Fibra em Detergente 32,70 30,15 25,72 20,25

Neutro de Forragem

(FDNF)

Calcio (Ca) 0,30 0,30 0,30 0,30

Fosforo (P) 0,40 0,40 0,40 0,40

Composicao em acidos graxos (%AG)

Palmitico (C16:0) 10,70 3,90 6,70 5,20

Estearico (C18:0) 3,60 44,50 2,70 2,40

Oléico (C18:1n 9c) 33,20 13,20 13,20 9,00

Linoelaidico - 7,60 - --

(C18:2n 6t)

Linoléico 52,50 19,30 16,10 7,00

C18:2n 6¢

y-Linolénico (C18:3n 6) -- 7,90 56,20 70,10
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Para mensura¢do da producdo de leite, as cabras foram ordenhadas duas vezes ao dia e
tiveram a producdo mensurada durante os sete dias de coleta de dados. Amostras do leite da manha
e da tarde foram coletadas e compostas respeitando a propor¢ao do leite ordenhado.

Para a analise fisico-quimica do leite, durante dois dias consecutivos, as amostras do leite da
manha e da tarde foram coletadas e destinadas para amostras compostas de 100 ml por animal.

Nas amostras coletadas foram realizadas analises de proteina bruta do leite (PBL), gordura
do leite (GL), lactose (LAC), solidos totais (ST), estrato seco desengordurado (ESD) e nitrogénio
uréico do leite (NUL) no Laboratorio da Clinica do Leite da USP/ESALQ. Ja para analise de
rendimento de queijo foi seguido o protocolo proposto por Othmane et al., (2002), no laboratério de
Nutricdo Animal da Embrapa Caprinos e Ovinos.

As amostras de leite para analise de acidos graxos foram obtidas no primeiro € no segundo
dia das coletas, em tubo eppendorf de 1,5 mL e congeladas. Apds o congelamento, as amostras do
primeiro dia foram homogeneizadas com as amostras do segundo dia, para andlise composta.

A determinagdo do perfil dos acidos graxos foi realizada no Laboratorio de Nutricdo Animal
da Embrapa Caprinos e Ovinos, onde a extracdo foi realizada seguindo metodologia descrita por
Bligh e Dyer (1959) e a metilagao foi realizada segundo Precht e Molkentin (2000).

A analise dos ésteres metilicos dos acidos graxos foi realizada utilizando um cromatdgrafo a
gas Shimadzu GC 2010, equipado com um detector de ionizagcdo de chama (FID) e coluna capilar
de silica fundida (tm Supelco SP-2560). As amostras foram injetadas em split a uma razao de 1:10.
A temperatura do injetor ¢ do detector foi de 250° C. A temperatura de programacao da coluna
utilizada foi de 180° a 190° C a 5° C/minuto, 190° C por 12 minutos, 190 a 215° C a 3° C/minuto,
215° C a 240° C a 5° C/minuto e 240° C por 10 minutos. O gas de arraste utilizado foi o nitrogénio,
com fluxo de 1 ml/minuto. O pico de cada acido graxo foi identificado comparando-se com o tempo
de retengdo dos picos presentes no padrao de lipidios, composto por mistura de acidos graxos
(FAME-Supelco 37 - Component FAME Mix -10000Qg in CH,Cl, / SUPELCO cat. 47885-U,
PUFA2 —Supelco cat. 47015-U e Acido Linoleico Conjugado — Linoleic Acid Conjugated Methyl
Ester / SIGMA cat. 05632). Os acidos graxos foram identificados e quantificados por comparacao
dos tempos de retengao e as areas de seus picos observados para seus padroes.

Para a andlise sensorial, foram coletados 100 mL de leite por dia de cada animal, durante
dois dias consecutivos. Apds a coleta, foi realizada uma homogeneizagdo do leite referente a cada
tratamento, totalizando quatro amostras. As avaliagdes sensoriais foram realizadas no Campus I da

Universidade Federal da Paraiba (UFPB), de acordo com metodologia descrita por Moraes (1985),
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em cabines individuais, longe de ruidos e odores, em horarios previamente estabelecidos e
respeitando um jejum de sélidos e liquidos uma hora antes a andlise sensorial.

Foi utilizado um painel de dez provadores selecionados e treinados, composto por
funcionarios, professores e alunos do Campus I da Universidade Federal da Paraiba (UFPB), sendo
aplicados testes de andlise descritiva quantitativa (ADQ) para os atributos de odor caracteristico,
sabor caracteristico, sabor rangoso e sabor adocicado, conforme metodologia descrita por Faria e
Yotsuyanagi (2002), utilizando uma escala de intensidade de nove pontos, variando de
extremamente fraco a extremamente forte. Para a analise hedonica, foram utilizados os atributos de
sabor e odor. As amostras de leite, codificadas com trés digitos, foram previamente pasteurizadas,
mantidas sob refrigeracdo e servidas a temperatura ambiente, de acordo com o sugerido por Ferreira
et al., (2000).

Entre uma amostra e outra, foram servidos biscoitos de agua e sal e agua filtrada aos
provadores com objetivo de haver uma neutralizacdo no paladar. As andlises foram realizadas em
dois dias consecutivos, sendo servidas em turnos distintos (uma pela manha e outra a tarde),
contendo, por vez, quatro amostras de leite. A proposta foi submetida a apreciagdao pelo Comité de
Etica em Pesquisa do CCS/UFPB. Os procedimentos realizados na pesquisa foram explicados aos
voluntarios e, em seguida, aqueles que se interessaram em participar do estudo, assinaram o termo
de consentimento livre e esclarecido.

Os dados foram analisados em delineamento inteiramente casualizado, utilizando-se o
procedimento GLM do programa computacional SAS (Statistical Analyses System, SAS Inst. Inc.,
Cary, NC, (2003). O modelo da andlise de variancia para os dados referentes a produgdo,
composicao fisico-quimica e perfil dos acidos graxos do leite incluiu o efeito fixo do nivel de
substituicdo do farelo de soja pelo AEFM e o erro residual. Os dados oriundos da analise sensorial
nao apresentaram distribui¢ao normal e foram transformados por meio do procedimento RANK do
SAS. Os dados transformados foram entdo submetidos a analise de varidncia, cujo modelo incluiu
os efeitos fixos do nivel de substituicdo do farelo de soja pelo AEFM, avaliador e da interagdo nivel
de substitui¢do x avaliador, além do erro residual. As médias foram obtidas através da opcao
LSMEANS do SAS, sendo o efeito do nivel de substituigdo do farelo de soja pelo AEFM
desdobrado em seus componentes linear e quadratico por meio de contrastes ortogonais

polinomiais. Adotou-se como critico o nivel de significancia de 0,05.

Resultados e discussao
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Na tabela 3, ¢ possivel observar os resultados para os pardmetros da composicdo fisico-
quimica do leite. Nao houve influéncia dos tratamentos sobre a producdo de leite (PL), que
apresentou valor médio de 0,644 kg/dia. As composigdes em proteina bruta do leite (PBL) e gordura
do leite (GL) também ndo foram influenciadas (P>0,05), apresentando valores médios de 2,86%,
2,73%, respectivamente. Isso demonstra que a disponibilidade de nutrientes presentes na dieta

fornecida aos animais do presente estudo encontrava-se adequada e similar entre os tratamentos.

Tabela 3. Efeito do nivel de substitui¢ao do farelo de soja pelo AEFM sobre produgao de leite (PL),
teor de proteina bruta do leite (PBL), de gordura do leite (GL), de nitrogénio uréico do leite (NUL),
de lactose (LAC), solidos totais (ST) extrato seco desengordurado (ESD) e rendimento de queijo
(RQ) por cabras lactantes

Nivel de substituicdo EPM Contraste

Variavel (Yomatéria seca) P>F L Q
0 33 67 100

PL(g/d) 0,797 0,958 0,823 1,204 0,05 0,70 0,37 0,71
PLCG (kg.dia™) 0,634 0,779 0,659 0,977 0,05 0,62 0,33 0,71
PBL (%) 2,70 2,81 2,91 3,05 0,07 0,32 0,07 098
GL (%) 2,70 2,80 2,70 2,74 0,12 0,98 0,89 0,90
NUL (mg.dL™) 28,30 26,90 25,90 23,10 0,64 0,06 0,01 0,60
LAC (gkg") 39,60 38,30 40,90 40,70 0,05 0,34 0,24 0,62
ST( g.kg™ 100,8 102,1 105,0 107,0 0,18 0,63 0,20 0,92
ESD(g.kg") 74,1 74,2 78,0 79,4 0,08 0,09 0,02 0,70
RQ% 20,05 18,13 25,60 25,22 1,10 0,07 0,03 0,72

Houve uma reducao linear dos valores médios de nitrogénio uréico do leite (NUL), (P<0,05)
a medida que o farelo de soja foi substituido pelo AEFM (tabela 3). Isto indica que a utilizagao do
AEFM resultou em uma menor excrecdo de N no leite, o que implica em maior eficiéncia de uso
para o metabolismo. Uma menor degradabilidade ruminal da proteina ou mesmo diferengas no
perfil aminoacidico entre farelo de soja ¢ AEFM podem estar envolvidos neste efeito observado,
uma vez que, o farelo de mamona apresenta niveis de aminoacidos inferiores ao farelo de soja,
(ROSTAGNO et al.,, 2011). Este fato também pode ter influenciado nas concentragdes de extrato
seco desengordurado (ESD) e rendimento de queijo (RQ), onde observou-se variagdes nos niveis 67
e 100% de substitui¢ao (P<0,05).

A concentracdo de ureia no leite ¢ considerada bom indicador do metabolismo e ingestdo de
proteina em animais leiteiros e, atualmente, ¢ utilizado como ferramentas para avaliagdo de dietas.

Segundo Hof et al., (1997), a ureia presente na circulagdo sanguinea tem a capacidade de se difundir
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livremente para o leite. Dessa forma, torna-se possivel estimar a concentragdo de ureia no sangue
medindo-se sua concentracdo no leite, uma vez que esse dado ¢ ferramenta importante para o
monitoramento da nutricdo proteica em rebanhos leiteiros.

Nao houve efeito dos tratamentos (P>0,05), para as variaveis lactose (LAC) e solidos totais
(ST), apresentando valores médios de 39,87g.kg”, 103,72 g.kg”, respectivamente.

Na tabela 4, observa-se que os resultados obtidos com o uso do AEFM nas dietas
experimentais, influenciaram (P<0,05) a concentracdo dos acidos graxos butirico (Cao) € caprilico
(Cs.). A concentragdo de ambos apresentou um efeito quadratico com o aumento de participacao do
AEFM nas dietas. Os valores encontrados para esses coeficientes foram superiores aos encontrados
por Santos et al., (2011). De acordo com (HARVATINE; BOISCLAIR; BAUMAN, 2009), a
formacao desses acidos ocorre na glandula mamaria pela sintese “de novo™ a qual ¢ proveniente,
principalmente, de moléculas de acetato e butirato, como produto final oriundo da digestao de
gorduras e carboidratos estruturais presentes na dieta animal.

Apesar das diferencas no perfil dos acidos graxos das dietas (tabela 2), o teor de extrato
etéreo, ndo foi suficiente para promover alteragdes significativas no perfil lipidico do leite. Onde
este apresentou valores proximos daqueles relatados por Maia et al., (2006) e Santos, et al., (2011),
quando utilizaram diferentes fontes de 6leo e diferentes niveis de substitui¢do do feno de capim-
tifton 85 pela casca de mamona, respectivamente, sobre o perfil dos acidos graxos do leite.

Também nao houve efeito dos tratamentos (P>0,05), sobre os teores de acidos graxos
saturados (AGS), acidos graxos insaturados (AGI), &cidos graxos poli-insaturados (AGP), com
médias de 75,66; 23,92; 21,84 e 1,89%, respectivamente.

Para o indice de aterogenicidade (IA), observou-se que houve influencia (P<0,05),
demonstrando resultados elevados nos niveis 33, 67 e 100% de substitui¢do do farelo de soja pelo
AEFM, quando comparado a dieta controle. Para o calculo do indice de aterogenicidade, diferentes
pesos sdo atribuidos para as diferentes categorias de acidos graxos, relacionando os compostos pré e
antiaterogénicos presentes no leite. Sendo que, segundo Ulbricht e Southgate, (1991), quanto mais
baixo este indice, melhor ¢ a qualidade nutricional da dieta quanto a reducao do potencial de risco
de incidéncia de doengas cardiovasculares. Esse aumento do (IA), confirma-se pela redugdo dos
acidos graxos poli-insaturados, também nos grupos 33 e 67 %, quando comparados a dieta controle,

e elevagdo no grupo com 100% de substitui¢ao.
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Tabela 4. Perfil de acidos graxos do leite de cabras lactantes alimentadas com dietas contendo

quatro niveis de substitui¢do do farelo de soja pelo AEFM 9% do total de acidos graxos

Acidos

Niveis de substituicao

Denominagio (Yomatéria seca) E Contraste
Graxos 0 33 67 100 M P>F L )
C4:0 Butirico 0,79 1,33 1,08 0,70 0,07 0,04 048 0,01
C6:0 Caprdico 1,13 146 124 1,09 0,07 037 0,62 0,14
C8:0 Caprilico 1,54 1,80 1,62 133 0,06 0,12 0,17 0,04
C10:0 Caprico 732 781 801 7,56 029 0,85 0,73 043
C12:0 Laurico 3,56 3,81 488 425 022 030 0,16 040
Cl14:0 Miristico 11,48 11,86 13,78 12,62 042 0,27 0,18 0,37
C15:0 Pentadecandico 0,11 0,70 0,81 1,44 0,24 0,71 0,54 0,45
C16:0 Palmitico 36,33 38,32 39,75 37,18 1,07 0,70 0,68 0,30
Cle6:1 Palmitoléico 0,53 0,75 068 0,62 0,03 020 0,53 0,06
C17:0 Heptadecanoico 046 038 040 035 0,02 0,21 0,07 0,67
C18:0 Estearico 9,96 699 6,15 681 023 020 0,09 0,17
C18:1n 9t Elaidico 0,53 044 046 049 0,03 081 0,75 045
C18:2n 6¢ Linoléico 1,48 139 146 1,49 0,07 096 0,88 0,71
C18:3n6 v-Linolénico 0,23 0,25 027 029 0,03 088 048 0,99
CLASt11 Acido linoléico conjugado 0,36 0,31 0,24 0,33 0,24 030 044 0,15
cis-9 trans 11
AGS Acidos graxos saturados 74,64 7494 79,16 73,90 1,21 0,43 0,85 0,26
AGI Acidos graxos insaturados 24,46 24,56 20,91 2575 1,07 0,44 0,98 0,28
AGM Acidos graxos 21,80 22,81 19,14 23,62 1,01 044 0,84 0,40
monosaturados
AGP Acidos graxos 1,949 1,75 1,76 2,12 0,10 0,51 0,55 0,19
poliinsaturados
AGS:AGI Saturados:Insaturados 3,06 3,05 3,78 286 021 0,54 0,99 043
AGP:AGI Poliinsaturados: 0,07 0,07 0,08 0,08 3,08 040 0,72 049
Insaturados
IA Indice de aterogenicidade 2,97 3,68 4,74 3,62 0,23 0,09 0,13 0,05

AGS: Acidos graxos saturados; AGI: Acidos graxos insaturados; AGP: Acidos graxos poli-
insaturados; AGS:AGI: Relagao total de acidos graxos saturados: total de insaturados; AGP:AGI:
Relacao total acidos graxos poli-insaturados : total de insaturados; IA: Indice de aterogenicidade

[{C12:0 + (4 x C14:0) + C16}/ Total insaturados]

Para as caracteristicas sensoriais os resultados obtidos demonstram que os pardmetros odor

caracteristico (OC), odor estranho (OE), foram influenciados pelos tratamentos (P<0,05), conforme

pode ser visto na tabela 5.
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Tabela 5. Caracteristicas sensoriais do leite de cabras Saanen alimentadas com dietas contendo

quatro niveis de substitui¢do do farelo de soja pelo AEFM

Niveis de substituicio

Atributo (Yomatéria seca) EPM P>F Contraste

0 33 67 100 L Q
OC 3,50 2,93 2,93 3,73 0,05 <0,01 0,43 0,01
OE 3,06 2,86 2,80 2,80 0,03 <0,01 0,03 0,65
SC 5,30 4,60 5,60 5,30 0,04 <0,01 0,14 0,17
SE 3,76 4,00 3,80 3,90 0,03 <0,01 0,43 0,88
SR 3,53 3,16 3,66 3,63 0,04 <0,01 0,45 0,39
SA 4,16 4,00 4,26 4,00 0,07 <0,01 0,83 0,83
AG 5,50 6,26 5,70 5,23 0,07 <0,01 0,18 0,02

OC-Odor Caracteristico; OE-Odor Estranho; SC-Sabor Caracteristico; SE-Sabor Estranho; SR-Sabor
Rancoso; SA-Sabor adocicado; AG-Aceitacao Global

E possivel que estes resultados estejam associados com aumento da concentragio dos acidos
graxos de cadeia curta, butirico (Ca4o) e caprilico (Cso). O odor do leite caprino relaciona-se pela
presenga de compostos volateis que se formam em odores agraddveis ou ndo, nos quais sao
provavelmente produzidos no metabolismo animal. Entretanto, Queiroga e Costa (2003),
comentaram que o manejo alimentar apresenta-se como premissa determinante da producdo e
composicdo do leite caprino, estando diretamente relacionado com a quantidade x qualidade da
dieta ofertada.

Na tabela 5, também encontram-se os valores para os parametros sabor caracteristico (SC),
sabor estranho (SE), sabor rancoso (SR), sabor adocicado (SA) e aceitagdo global (AG), que
também demonstraram influencia dos tratamentos (P<0,05). Possivelmente, esse comportamento
também associa-se ao aumento da concentragdo dos acidos graxos de cadeia curta, butirico (Cay)
caprilico (Csy), conforme apresentados anteriormente na tabela 4.

Apesar de ter ocorrido influéncia dos tratamentos sobre os atributos (OC, OE, SC, SE, SR e
SA), os resultados demonstram que houve uma estabilidade do leite quanto a reagdes de oxidagdes.
E que a aceitacdo global das amostras deste estudo, indica que o leite teve boa aceitacdo, pois
dentro da escala (1 a 9), sua melhor média 6,26 situou-se na faixa intermediaria, demonstrando,

certa qualidade do produto.

Conclusao

Em relacdo a producdo de leite, sua composi¢do fisico-quimica, perfil dos acidos graxos e

suas caracteristicas sensoriais, o alimento extrusado a base de farelo de mamona pode substituir o
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farelo de soja em sua totalidade na dieta de cabras lactantes, sem agregar grandes modificagdes que
depreciem a qualidade do produto avaliado. Mostrando assim, que, esse subproduto pode ser uma

fonte de alimentagdo alternativa para cabras lactantes.
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