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INTRODUCAO As empresas laticinistas buscam materia prima com elevada qualidade e
estabilidade térmica adequada. No entanto, a baixa estabilidade térmica do leite, estimada pelo
teste do alcool, é um problema grave e frequentemente encontrado em varios estados do Brasil
(ZANELA et al., 2009). Robitaille et al. (2001) verificaram que resultados demonstrando que o
polimorfismo genético na expressdo do gene da k-caseina pode afetar a estabilidade ao etanol.
Barros et al. (2004) encontraram diferengas entre leite instavel e leite estavel quanto aos teores de
K-caseina e B-lactoglobulina, as quais apresentaram valores menores no leite instavel. Botaro et
al. (2009) e Lopes (2008) nao encontraram associagéo entre a estabilidade do leite e os gendtipos
da k-caseina. O objetivo foi comparar as fragdes protéicas no leite instavel e estavel ao alcool 72%
de vacas recebendo dieta com restricdo alimentar (60% de fornecimento de alimento).

MATERIAIS E METODO O experimento foi realizado na Embrapa Clima Temperado, de abril a
agosto, com seis vacas Jersey no estagio inicial de lactagdo. Foram realizadas as analises: teste
do élcool (68 a 80°GL v/v), acidez titulavel, eletroforese em gel de poliacrilamida 15% para
determinacao das fragdes protéicas do leite. As imagens dos géis foram scaneados e processados
por anadlise (GelPro® 6.0 média Cibernex). Foi utilizado um marcador de peso molecular padréo
(Bio-Rad, Hercules, CA, USA) para identificar as fragdes de proteinas. As bandas identificadas e
quantificadas das proteinas do leite obtidas pela densitometria foram: fragbes de caseina: alfag
(aS1 e aS2), beta (B), kappa (k); proteinas soluveis: beta-lactoglobulina (LG) e alfa-lactoalbumina
(LA). As amostras de leite foram classificadas independentemente do tratamento em estaveis e
instaveis (as precipitaram em solu¢éo alcodlica contendo etanol < 72% v/v).

RESULTADOS E DISCUSSOES Os valores percentuais das fragdes protéicas foram: a-CN (s1 +
s2) de 35,50 e 35,08 (P=0,6330); B-CN de 29,76 e 25,50 (P=0,0377); k-CN de 1,75 e 2,58
(P=0,0371); B-LG de 14,50 e 16,60 (P=0,1214) e a-LA de 3,51 e 3,43 (P=0,8869) para o leite com
precipitagdo em 72 e 75% v/v de alcool, respectivamente. Ao contrario do esperado, o grupo de
animais com menor estabilidade do leite no teste do alcool (precipitagdo em 72% comparado ao
75% vl/v de alcool) apresentou maior valor de B-caseina. O grupo com menor estabilidade do leite
no teste do alcool apresentou menores valores percentuais da k—caseina do que o grupo com
maior estabilidade. A k—caseina costuma ser associada a estabilidade das micelas de caseina,
pela sua posi¢cdo mais externa nas micelas e seu papel na repulsao entre elas.

CONCUSOES: A B e k—caseina foram distintas entre os leites instavel no etanol 72% e estavel.
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ABSTRACT Milk instability is a serious problem in dairy production systems in Brazil and most of the milk
that precipitates at the alcohol test presents acidity values within the acceptable range. This trial aimed to
estimate the proteins fractions of stable and unstable milk using polyacrylamide-gel electrophoresis. Unstable
milk (precipitate in 72% v/v ethanol) presented higher values for B-casein but lower values for k—casein than
stable milk.
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