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Resumo

Sendo o leite uma secreg¢do das glandulas mamarias das fémeas dos mamiferos
que contém todos os materiais nutritivos necessarios para a alimentacdo das crias apos o
nascimento e até a altura em que se toma possivel tomar e digerir outros alimentos,
tomou-se importante fazer um estudo bioquimico acerca deste, visto a sua composig¢ao
variar de uma espécie para a outra ¢ também se verificarem diferencas entre as diversas
racas e entre os individuos de uma mesma raca, devidas em grande parte, a influéncias
externas (alimentacdo, época do ano e estado de lactagdo).

Utilizaram-se 12 amostras de leite de cabra da raga Charnequeira, recolhidas
quinzenalmente ao longo de 12 semanas de lactagdo, com o intuito de numa primeira
fase proceder a determinacdo individual dos teores de gordura, proteina, lactose, E. S. e
E. S. I. G. das amostras através do aparelho Milko-Scan e assim poder acompanhar
possiveis alteragdes.

Numa segunda fase separaram-se as caseinas, obtidas por precipitagdo a pH=4,6,
apds separacdo da gordura total por centrifugagio refrigerada. Essas caseinas foram
analisadas em gel de poliacrilamida em meio dcido com ureia. Procedeu-se também ao
fraccionamento electroforético das caseinas e proteinas do soro de leites incubados a
37°C na presencga de lentocilina.

As caseinas resultantes da precipitagdo foram ainda sujeitas a uma filtragio
numa coluna com enchimento de Gel Sephadex G-75. Com a ajuda de um
espectrofotometro foram feitas leituras a um comprimento de onda de 280nm das
fracgdes obtidas desta filtragdo e feito posteriormente um gel para identificacdo destas
mesmas frac¢des. Houve ainda interesse em conhecer provaveis alteragdes nos acidos
gordos constituintes dos triacilglicerdis, utilizando-se a técnica de cromatografia de gas,
com coluna capilar ¢ temperatura programada.

Verificou-se que a gordura, proteina, lactose, E. S. ¢ E. S. S. G., sofreram
alteracOes ao nivel da sua concentragdo ao longo da lactacao.

As caseinas, ds1, 052, P € k, apresentaram pequenas variagdes na concentragio ao
longo da lactagdo, particularmente a oy o 5 P-caseina que embora com pequenas

oscilagdes, diminuiram suavemente, como consequéncia da protedlise catalisada pela



plasmina.

Relativamente as proteinas do soro incubadas a 37°C nfo se verificaram
alteragdes, sugerindo que a plasmina ndo exerce efeito nestas proteinas.

No que diz respeito aos acidos gordos obtidos dos triacilglicerois, verificou-se
uma perda em relagdo aos de cadeia curta e oscilagdes em relagio aos restantes.

Em relagdo as frac¢des obtidas através da coluna com enchimento de sephadex

G-75, verificou-se a presenca de dois picos bem distintos, contendo as varias caseinas.



