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RESUMO

Neste trabalho, foram utilizadas vinte e uma amostras de leite de cabra da raga
Charnequeira, ao longo de dezasseis semanas de lactacdo (intercaladas de quinze em quinze
dias), com o objectivo de estudar provaveis alteragdes na composigdo quimica do leite.

Para as vinte e uma amostras de leite foi feito um estudo individual através do Milko-
Scan para acompanhar as alteragdes no contetido de gordura, proteina, E.S. e E.S.S.G., ao longo
da lactacdo.

Com o objectivo de acompanhar possiveis alteragcdes de comportamento relativo das
diferentes caseinas, utilizou-se leite de duas cabras diferentes e a mistura de dezanove leites. As
caseinas obtidas por precipitacdo a pH=4.6, apds separacdo da gordura total por centrifugagdo
refrigerada, foram analisadas em gel de poliacrilamida em meio acido com ureia.

Houve também interesse em conhecer provaveis alteragdes nos acidos gordos
constituintes dos triacilglicerois, utilizando-se a técnica de cromatografia de gas, com coluna
capilar e temperatura programada.

Verificou-se que a gordura., proteina, E.S. e E.S.S.G., sofreram alteragdes ao nivel da
sua concentracdo ao longo da lactagio.

Relativamente as caseinas (osz € as1), ndo houve alteracdes significativas ao longo da
lactagdo, enquanto que a B-caseina decresceu muito suavemente durante a involugdo da glandula
mamaria, acompanhada com um aumento das y-caseinas, sugerindo a ac¢do proteolitica da
plasmina.

No que diz respeito aos acidos gordos obtidos dos triacilglicerdis, observou-se haver
globalmente uma alteracdo significativa na concentragdo relativa dos acidos gordos em trés
estados de lactagdo (inicio, meio e final).

Estas alteragdes na composi¢do, podem ter influéncia na qualidade do leite de cabra

para a produ¢do dos seus derivados.



