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RESUMO

O objetivo do estudo foi comparar a composição físico-química do leite in 
natura de vacas mestiças em diferentes níveis de produção e a influência da ordem 
de parição e o estádio de lactação na composição química do leite de vacas de 
alta produção. A pesquisa foi realizada no município de Rio Verde no sudoeste do 
estado de Goiás. Foram coletadas 784 amostras de leite in natura de vacas mestiças 
no experimento I que foram divididas em três níveis de produção. No segundo 
procedimento experimental, as amostras coletadas resultaram em 657 amostras 
de leite in natura, sendo divididas em 4 fases do estádio de lactação das vacas e 
divididas em oito ordens de parição, no qual novilhas de primeira cria correspondiam 
a 1ª ordem e vacas multíparas a partir da 2ª cria até a oitava. Para análise de variância 
e comparação de média utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado e o 
teste de Tukey a 5% de significância utilizando o software SISVAR. Os diferentes 
níveis de produção resultaram em diferenças físico-químicas dos componentes do 
leite, portanto, os percentuais encontrados podem não só estar relacionados com o 
nível, mas também ao estádio de lactação e ordem de parição do animal.
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ABSTRACT

The aim of the study was to compare the physical and chemical composition 
of the raw milk of crossbred cows in different production levels and influence of 
parity order and stage of lactation on milk chemical composition of high producing 
cows. The search was conducted in the municipality of Rio Verde in southwestern 
Goiás, 784 samples were collected from raw milk of crossbred cows in experiment 
I and were divided into three levels of production. In the second experimental 
procedure, the samples resulted in 657 samples of raw milk, being divided into 4 
stages of lactation stage of the cows and divided into eight parity order in which 
first-calf heifers corresponded to first order, and multiparous cows from the second 
until the eighth creates. For analysis of variance and mean comparison was used 
lineation all casualized and we used the Tukey test at 5% probability, using the 
software SISVAR. The different levels of production resulted in physico-chemical 
differences of the constituents of milk, thus the percentages found may be related 
not only the level but also at the stage of lactation and parity order of the animals.

Keywords: milk control, numbers of births, lactation, chemical composition.

INTRODUÇÃO

A qualidade do leite pode ser estimada 
através da composição físico-química, pois 
é de grande importância identificar animais 
que produzam leite de melhor qualidade, 
já que a grande parte das indústrias paga 
pela qualidade da matéria-prima recebida. 
Os parâmetros que são mais pesquisados e 
que denotam a qualidade do leite, além de 
apresentar uma maior variação, são: gordura, 
proteína, lactose e células somáticas. Assim, 
pode ser compreendido que a composição 
centesimal do leite pode ser influenciada e 
variar quanto ao nível de produção, ordem de 
parto, estádio de lactação, raça, alimentação, 
idade, temperatura ambiental, estação do 
ano, fatores fisiológicos, patológicos, quartos 
mamários, porção da ordenha e intervalo entre 
ordenhas (GONZÁLES et al., 2001).

Entretanto, devem ser abordados cri-
teriosamente os efeitos que causam uma maior 
variação e tentar minimizá-los, pois Pales; 
Figueiras (2005) verificaram que quanto maior 
a quantidade de leite que uma fêmea bovina 

produz, menor será a porcentagem de gordura, 
proteínas e minerais.

Souza et al. (2009) estudando as prin-
cipais causas de infecções que acometem 
vacas em lactação, concluíram que o aumen-
to da contagem de células somáticas (CCS) 
no rebanho foi devido ao número de ani mais 
contaminados com microrganismos causa do-
res de mastite e que o estádio de lactação e 
a ordem de parto das vacas também influen
ciaram o aumento da CCS no leite.

Como descrito acima, vários fatores 
podem influenciar na composição físicoquí
mica do leite, portanto, o objetivo do estudo 
foi comparar a composição físico-química do 
leite in natura de vacas mestiças em diferentes 
níveis de produção e a influência da ordem de 
parição e estádio de lactação na composição 
química do leite de vacas de alta produção.

MATERIAL E MÉTODOS

A pesquisa foi realizada em uma pro-
priedade leiteira localizada no município de 
Rio Verde, no Sudoeste do Estado de Goiás, 
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no período de março de 2012 a maio de 2012. 
Foram coletadas amostras de leite in natura 
individuais de 180 vacas mestiças.

Procedimento experimental I

Foram coletadas 784 amostras de leite in 
natura de vacas mestiças e divididas em três 
níveis de produção: nível 1 < 15 kg; nível 2 = 
15 a 25 kg; nível 3 > 25 kg. Os animais foram 
ordenhados duas vezes ao dia, às 4 horas e às 
16 horas, correspondendo ao intervalo de 12 
horas entre ordenhas.

Procedimento experimental II

Foram coletadas amostras uma vez 
por semana, em seis semanas, realizadas no 
período chuvoso de um rebanho de 180 vacas 
mestiças. As amostras coletadas resultaram 
em 657 amostras de leite in natura, sendo 
divididas em 4 fases do estádio de lactação das 
vacas, o que correspondeu a dados do estádio 
de lactação do 1º ao 115º dia, do 116º ao 200º 
dia, do 201º ao 315º dia e acima de 316 dias.

Para a ordem de parição, as amostras 
foram divididas em oito estádios, no qual 
novilhas de primeira cria correspondiam a 1ª 
ordem, e vacas multíparas a partir da 2ª cria 
até a oitava, correspondendo a 2ª, 3ª, 4ª, 5ª,
6ª, 7ª e 8ª ordem respectivamente.

Procedimentos de coleta das amostras de 
leite in natura

A ordenha foi realizada em circuito fe-
chado em ordenhadeira mecânica tipo escama 
de peixe, com 20 conjuntos de teteiras e co-
letores de leite acoplados para mensuração do 
volume de leite produzido.

Os animais foram distribuídos confor-
me o nível de produção, o que predominava 
vacas com uma maior produção no primeiro 
lote, vacas com nível médio de produção no 
segundo lote e no terceiro lote vacas e no-
vilhas com baixo nível de produção.

O manejo de ordenha utilizado foi o 
método tradicional, foram desprezados os 
três primeiros jatos de leite em caneca de 
fundo preto, em seguida, com o auxílio de um 
aplicador com retorno, os tetos foram imersos 
em solução, a base de iodo glicerinado a 
0,25%, em seguida foram secos com toalhas 
de papel descartáveis.

Foi realizada a ordenha completa e 
inin terrupta do leite. Com o término da or-
denha, uma amostra representativa do total da 
produção de leite foi armazenada no coletor 
e o volume produzido foi anotado em uma 
ficha de campo. Estes procedimentos foram 
realizados tanto na primeira orde nha, quanto 
na segunda. As amostras foram coletadas 
em frascos de 40 mL contendo conservante 
bronopol®.

A metodologia de coleta constituiu na 
amostragem de um pool (2/3 de leite do frasco 
na primeira ordenha e 1/3 de leite do frasco 
na segunda ordenha do dia). Ao término da 
ordenha, aplicava-se a solução pós-ordenha, 
cuja base, foi o iodo glicerinado a 0,25%.

As amostras de leite in natura foram 
homogeneizadas, armazenadas em caixas 
iso térmicas lacradas com gelo e transportadas 
para o Laboratório de Qualidade do Leite do 
Centro de Pesquisa em Alimentos da Escola 
de Veterinária e Zootecnia da Universidade 
Fe deral de Goiás, onde foram submetidas às 
análises eletrônicas.

Análises eletrônicas da composição química 
do leite

Os teores de gordura, proteína, lacto-
se, extrato seco desengordurado (ESD) e 
extrato seco total (EST) foram determina dos 
através do princípio analítico que se baseia 
na absorção diferencial de ondas infraverme-
lhas pelos componentes do leite, utilizando o 
equipamento Milkoscan 4000 (Foss Electric 
A/S. Hillerod, Denmark). Os resultados foram 
expressos em porcentagem (%).
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Os teores de uréia e caseína foram de-
terminados através do princípio analítico que 
baseia-se na absorção diferencial de ondas 
infravermelhas, transformada por Fourier – 
FTIR, utilizando o equipamento Lactoscope 
(Delta instruments). Os resultados de caseí-
na foram expressos em porcentagem (%) e 
os resultados de uréia foram expressos em 
(mg/dL).

Contagem de células somáticas

A análise de células somáticas (CS), 
cujo princípio analítico se baseia na citome-
tria de fluxo foi realizada através do equipa
mento Fossomatic 5000 Basic (Foss Electric 
A/S. Hillerod, Denmark). O resultado foi ex-
presso em CS/mL.

Análise estatística

Para os experimentos foi utilizado de-
lineamento experimental inteiramente casua-
lizado (DIC) com dados desbalanceados, 
coletados e submetidos à análise de variân-
cia considerando-se a média dos níveis de 
produção, de estádio de lactação e ordem de
parição. Para CCS, devido à falta de distribui-
ção normal, foi realizada a trans forma ção
dos dados utilizando-se a função logarítmica. 
Em seguida, realizou-se a análise de variância 

e para comparação de médias de grupos 
experimentais, utilizou-se o teste de Tukey a 
5% de probabilidade, utilizando-se o software 
Sisvar (Ferreira, 2010).

RESULTADO E DISCUSSÃO

Conforme pode ser observado na Tabe-
la 1, o percentual de gordura e proteína variou 
nos três níveis de produção, no entanto, a 
maior média foi encontrada no nível 1 < 15 
o que demonstra, quanto menor a produção 
de leite da vaca, maior é a concentração de 
gordura e proteína no leite. Campos et al., 
(2006) verificaram que a tendência observa
da é que o teor de gordura diminui quando a 
produção aumenta, o mesmo acontece com 
a lactose, porém este segundo componente 
é menos afetado com a oscilação do volume 
de leite.

Resultados iguais foram obtidos por 
Cabral (2012), onde ordenhas em sistemas 
lei teiros de duas e três ordenhas diárias, a 
concentração de gordura sempre foi maior 
quando a produção de leite era menor. Este 
fato pode ser explicado pelo efeito de di lui-
ção, onde com o aumento do volume de leite 
con sequentemente ocorre a dimi nui ção da 
concentração dos componentes (MOLLE-
NHORST et al., 2011).

Houve variação na porcentagem de 

Tabela 1 – Média de composição química do leite e contagem de células somáticas segundo três 
níveis de produção

 Níveis de                       Composição Físico-química do leite (%)  CCS (x1000
 Produção 
 (Litros) Gordura Proteína Lactose Uréia CS/mL)

 < 15 3,76a 3,57a 4,57a 16,47a 332,70a

 15-25 3,50b 3,29b 4,59a 15,05b 213,84b

 > 25 3,11c 2,96c 4,55a 15,18b 253,33ab

 CV (%) 18,98 9,66 4,25 25,96 18,82

 Letras diferentes nas colunas apresentam diferença significativa (p < 0,05), segundo teste de Tukey. CCS: 
Contagem de Células Somáticas. CV: Coeficiente de variação.
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proteína em todos os níveis de produção. O 
menor percentual de proteína apresentou-se 
no maior nível de produção, no entanto, a 
maior média de proteína foi observada no 
menor nível de produção. Zanela et al., (2006) 
avaliando a qualidade do leite em sistemas de 
produção na região Sul do país verificaram 
média de proteína de 3,42%, cujo resultado 
foi semelhante ao desta pesquisa (3,57% – 
2,96%), ao avaliarem a produção de vacas 
Jersey. No entanto, com vacas Holandesas 
o valor médio de proteína observado por 
esses pesquisadores foi de 3,02%. Estas por-
centagens podem estar relacionadas a raças 
distintas do referido trabalho, sendo que o 
leite de vacas Jersey ocasionalmente apresen-
ta uma maior concentração dos componentes 
do leite, já vacas Holandesas, na sua maioria, 
apresentam uma maior proporção de volu me 
de leite produzido.

Dürr (2004) sugere que a proteína e a 
gordura são componentes que influenciam 
na produção de leite, entretanto, o teor pro-
teico do leite tem menor variação do que a 
concentração de gordura.

No presente trabalho o teor de lactose 
não apresentou diferença significativa entre 
os níveis de produção. O mesmo foi observa-
do por Cabral (2012) que avaliando a in fluên
cia do método de coleta nos componentes 
químicos do leite, observou que a correlação 
entre lactose e produção de leite não é sig-
ni ficativa, no entanto, deve ser levado em 
con si deração que a produção leiteira varia 
em função da lactose. Eifert et al. (2006) re-
lataram que a lactose é o principal e o mais 
importante componente osmótico do leite, 
por estar diretamente ligado a secreção de 
água e ao volume de leite produzido, além 
de ser um componente dependente de glico-
se para a sua síntese. No entanto, quando há 
menor proporção de lactose no leite, sugere-
se que provavelmente o animal esteja com 
de ficiência de glicose, logo se observa a ten
dência a menor produção de leite.

Resultados inferiores ao do presente 
estudo foram obtidos por Brasil et al. (2012) 
na influência da ordenha mecânica e manual 
no teor de lactose e obtiveram resultados de 
lactose de 4,54% na ordenha manual e de 
4,42% na ordenha mecânica. Carvalho et al.
(2013) observou que a lactose foi o único com-
ponente que apresentou diferença estatística 
em função do método de ordenha. A maior 
porcentagem de lactose foi observada no 
leite ordenhado manualmente. No método 
de ordenha mecânica houve menor índice de 
lactose no leite e a também maior porcenta-
gem de CCS (CARVALHO et al., 2013).

Quanto à ureia foi possível observar 
que os resultados no menor nível de produ-
ção foram diferentes e superiores aos níveis 
mais elevados de produção, assim pode 
ser levado em consideração que a variá vel 
ureia está associada diretamente com o per-
centual de proteína, o que reflete o mane-
jo nu tricional empregado na alimentação 
das vacas. Riemeier et al. (2004) verifica-
ram que a quantidade de ureia no leite pode 
ser indicador de excessiva degradação de
proteínas no rúmen. No entanto, a média 
dos níveis de ureia no leite recomendados 
pela literatura se encontram entre 12 mg/dL 
a 18 mg/dL.

Quanto à análise de CCS o objetivo 
foi avaliar o estado sanitário das glândulas 
ma márias. Neste trabalho foi revelado que 
os teores de CS/mL apresentaram diferença 
en tre as amostras nos três níveis de produção. 
No nível < 15 litros/dia foi observada a maior 
contagem verificada, o que pode ser ex pli-
ca do pela relação do aumento de células so-
máticas e a diminuição da produção de leite. 
Esta redução na produção de leite ocorre 
devido aos danos físicos às células secretoras 
da glân dula mamária e também as alterações 
na permeabilidade vascular no alvéolo se cre-
tor (PALES; FILGUEIRAS, 2005).

A CCS das amostras de leite de va-
cas de maior produção > 25 litros/leite/dia 
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diferiram significativamente dos dois níveis 
comparados, o que pode demonstrar que a 
maior produção de leite pode estar relacio-
nada com o aumento da CCS, pois o animal 
estaria passando por mudanças fisiológicas 
de secreção do leite. Voltolini et al., (2001) 
informaram que o início e final da lactação 
são as fases mais estressantes para a vaca, 
razão pela qual apresentará, naturalmente, uma 
elevada CCS.

De acordo com Cabral (2012) a re-
lação entre produção de leite e CCS não é 
significativa em sistemas que realizam duas 
e três ordenhas diárias. Os dados foram con-
traditórios e numericamente o autor obser vou 
que houve um aumento gradativo de CCS con-
forme as ordenhas eram realizadas, no en tanto, 
quando havia uma diminuição na pro dução de 
leite, o nível de CCS aumentava.

Na Tabela 2 está exposta a concentração 
dos componentes físico-químicos do leite de 
vacas mestiças de alta produção em relação 
ao estádio de lactação que estas vacas se en-
contram. Conforme apresentado na Tabela 
2, é possível observar que houve diferença
p > 0,05 em todas as fases de lactação (início, 
meio e fim), em todos os componentes físi co
químicos do leite.

De acordo com os dados obtidos e ava-
liação do coeficiente de variação (%), quatro 
das oitos variáveis estudadas apre sentaram-se 
mais estáveis que as outras três variáveis. 
Estes resultados confirmam que houve uma 
precisão experimental de 57% para proteí na, 
lactose, ESD e EST. Embora os componen tes 
gordura, uréia e caseína se mostrassem mais 
instáveis que os outros componentes, estes 
ainda estão dentro do limite de variação quando 
a experimentação é realizada com animais que 
é de 20%, exceto ureia.

De acordo com Campos et al. (2006) os 
valores de gordura exibem a maior variação 
entre os períodos de lactação das vacas de 
alta produção. Zafalon et al. (2005) relaciona 
a produção de leite ao estádio de lactação, o 

autor retrata que a produção de leite reduziu 
conforme o estádio de lactação avançou.

Quanto à influência do estádio de lac
tação sobre a gordura é possível verificar 
que quanto mais tempo o animal ficava em 
lactação, maior foi a concentração de gor-
dura, chegando a 3,91% em animais que pas-
saram dos 316 dias de lactação, em relação 
aos animais que estavam na fase inicial de 
lactação que apresentaram média de 3,24% 
de gordura.

As mesmas características da variação 
de gordura do presente estudo foram obser-
vadas por Pales et al., (2005) que observa-
ram que logo após o parto o teor de sólidos 
no leite era muito alto, que pode ser ex plica-
do devido a necessidade de suprir nutricio-
nalmente o recém-nascido, nas primeiras 
semanas de lactação. Este nível tende a cair e se 
estabilizar, pois com a diminuição da produção 
de leite o teor de gordura vai au mentando 
gradativamente.

Os percentuais de gordura do leite va-
riam em função de diversos fatores: como o 
estádio de lactação, alimentação, raça, etc, 
tornando esta variável mais instável que os 
percentuais de proteína e lactose (PICININ 
et al., 2001). Zafalon et al. (2005) corrobo ra-
ram que há uma redução da produção de leite 
conforme o estádio de lactação avançava.

A proteína apresentou o mesmo com-
por tamento da gordura e a concentração au -
mentou gradativamente. Nas primeiras se-
manas de lactação foi registrado o menor 
índice de proteína, apresentando a menor 
média quando comparada ao final de lactação 
(3,02%, 3,63%) respectivamente.

Já a concentração de lactose manteve-
se nos 4%, com uma variação entre 4,64% e 
4,57% no inicio e final da lactação respecti
va mente. O comportamento da lactose foi o 
contrário da gordura e proteína.

Resultados inferiores ao presente tra-
balho em relação ao teor lactose foram des-
critos por Oliveira et al. (2007) cuja variação 
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foi de 4,35% a 4,42%. Já Silva et al. (2010) 
relataram valores semelhantes ao do presente 
estudo com média de 4,57% em animais 
ordenhados manualmente, em propriedades 
leiteiras da região sudoeste de Goiás.

Para ESD e EST as maiores médias 
obtidas foram no final da lactação. Mesmo 
ha vendo uma alteração na concentração de 
ESD e EST sob a influência do estádio de 
lactação, todas as médias nas determina das 
fases de lactação inicio, meio, fim ficaram 
dentro da média prevista pela legislação IN 
62/2011 (BRASIL 2011).

Zafalon et al. (2005) estudaram a com-
posição físico-química do leite em função da 
influência do estádio de lactação em quartos 
com e sem mastite subclínica. Foi descrito 
que o grupo com maior número de animais 
em lactação e com quartos mamários com 
mastite subclínica, a média do ESD foi de 
8,4%. Já em outro grupo, onde a média de 
ESD foi maior (8,76%), também de animais 
com maior vida produtiva, os autores nota-
ram que o ESD médio dos quartos mamários 
sadios foi superior.

A ureia e a caseína tiveram compor-
tamentos semelhantes, sendo que as maio res 
médias foram no final da lactação. Con cen
trações de ureia no leite são consideradas bons 
indicadores de metabolismo e ingestão de 
proteínas em vacas leiteiras e atualmente são 

utilizadas como ferramentas para a avaliação 
de dietas (MOURO et al., 2002).

Como pode ser visto na Tabela 2, é 
fácil observar que a proteína, ureia e caseína 
do leite são componentes que executam o 
mesmo comportamento. No caso do estádio 
de lactação, as três variáveis aumentaram 
con forme aumenta a lactação. Este fato cor-
ro bora com Broderick; Clayton (1997) que 
relataram que de todo nitrogênio proteico, 
80% é formado pela caseína e 20% pelas 
proteínas do soro. Do nitrogênio não protei-
co, o nitrogênio uréico perfaz entre 30% e 
50% do total, sendo o restante formado prin-
cipalmente pela creatinina, ácido úrico, amino 
áci dos e amônia.

Os teores de caseína possuem uma 
correlação positiva com o teor de proteína do 
leite, uma vez que a caseína representa cerca 
de 80% do total das proteínas contidas no 
leite. Portanto, no presente estudo, verificou
se que nos estádios de lactação que apresenta-
ram maiores teores de proteína, consequente-
mente apresentaram também maiores teores 
de caseína (HERMANSEN et al. 2004) e, por 
sua vez, a maiores teores de ureia.

Na Tabela 3 estão dispostos os valores 
de CCS sobre a influência do estádio de 
lactação.

As fases mais estressantes na vida da 
vaca que encontra-se em lactação é no início 

Tabela 2 – Componentes químicos do leite em função do estádio de lactação de vacas mestiças

 Estádio de Composição físico-química (%)

 lactação Gordura Proteína Lactose ESD EST Uréia Caseína

 1 – 115 3,24c 3,02c 4,64a 8,61d 11,86c 14,60c 2,32d

 116 – 200 3,36c 3,24b 4,56b 8,78c 12,15c 15,02c 2,51c

 201 – 315 3,61b 3,49a 4,54b 9,04b 12,66b 16,46b 2,73b

 > 316 3,91a 3,63a 4,57b 9,26a 13,17a 17,96a 2,85a

 CV(%) 18,71 8,99 4,04 4,65 7,27 25,27 10,85

 Letras diferentes nas colunas apresentam diferença significativa (p < 0,05), segundo teste de Tukey. ESD: 
extrato seco desengordurado. EST: extrato seco total. CV: Coeficiente de variação.
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e final do estádio, portanto, é possível ser 
observado na Tabela 3 que no intervalo de 
lactação entre o 1º e 115º dia é o período onde 
o índice de CCS tem a menor concentração
de 129,23 CS/mL. Já nos animais que pas sa-
ram do limite de serem secados, a con centra-
ção de CCS é praticamente o triplo, apresen-
tando uma média de 379,71 CS/mL, ou seja, 
quando > 316 dias de lactação. No entanto, 
observa-se que quanto mais tem po o animal 
permanece em lactação, mais afe tada é a
glândula mamária, pois a CCS é uma ferra-
menta de diagnóstico do estado sa ni tário da 
glândula mamária. De acordo com Medeiros 
et al. (2003) a CCS é uma ferramenta eficaz 

e bastante utilizada com o objetivo de mo-
nito rar a saúde da glândula mamária.

Resultados diferentes do presente tra-
balho foi relatado por Voltollini et al. (2001) 
que observou as maiores contagens de CS no 
inicio da lactação, o que contradiz o resul-
tados do presente estudo. No entanto, o autor 
(VOLTOLLINI et al. 2001) também encon-
trou as maiores médias no fim de lactação, o 
que corroboram com os resultados presente 
estudo.

Langoni et al. (2009) corrobora que a 
CCS é utilizada como indicadora do nível de 
mastite e da presença de agentes contagio-
sos comprovando a importância da educação 

Tabela 3 – Variação da contagem de células somáticas por mL em relação aos intervalos do 
estádio de lactação

    Estádio de lactação (dias)

  1 - 115 116 - 200 201 - 315 > 316 CV(%)

 CCS 129,23c 257,51b 287,88ab 379,71a 117,53
 1000 x CS/mL

 Letras diferentes nas colunas apresentam diferença significativa (p < 0,05), segundo teste de Tukey. CCS: 
Contagem de Células Somáticas. CV: Coeficiente de variação.

Tabela 4 – Resultados da influência da ordem de parição na composição química do leite de 
vacas mestiças

 Ordem de Composição química (%)

 parição Gordura Proteína Lactose ESD EST Uréia Caseína

 1ª 3,58ab 3,36ab 4,69a 9,06a 12,65ab 15,83a 2,62ab

 2ª 3,39b 3,30abc 4,58ab 8,87ab 12,27bc 16,34a 2,56bc

 3ª 3,47b 3,35ab 4,52b 8,85ab 12,33bc 15,63b 2,60abc

 4ª 3,28bc 3,06bc 4,55b 8,58bc 11,86cd 15,70a 2,36cd

 5ª 3,30bc 3,19abc 4,35c 8,50c 11,80cd 12,30b 2,47bcd

 6ª 2,86c 2,95c 4,58ab 8,47c 11,34d 13,50ab 2,25d

 7ª 4,09a 3,54a 4,60ab 9,16a 13,25d 15,24ab 2,83a

 8ª 3,49b 3,35ab 4,57ab 8,90ab 12,40bc 13,85ab 2,59abc

 CV (%) 19,06 10,32 3,72 4,79 7,53 25,67 12,18

 Letras diferentes nas colunas apresentam diferença significativa (p < 0,05), segundo teste de Tukey. ESD: 
extrato seco desengordurado. EST: extrato seco total. CV: coeficiente de variação.
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sanitária, pois a falta de higiene dentro da
sala de ordenha e a carência de manejo pré-
dipping e pós-dipping propiciam grande pro-
blema na obtenção do leite de boa qualidade.

Na Tabela 4 está disposto a variação dos 
componentes químicos do leite e a ordem de 
parição de vacas mestiças de alta produção.

De acordo com os resultados da influência 
da ordem de parição na composição química 
do leite, observa-se uma maior variação dos 
componentes quando comparados ao estádio 
de lactação e volume de leite produzido pelos 
animais.

Houve uma grande variação no percen-
tual de gordura. Sendo a gordura o compo-
nente do leite que apresenta a maior amplitude 
de variação de acordo com Peres (2001). No 
entanto, no presente trabalho, a variação da 
gordura foi de 2,86% e 4,09%, sendo que a 
menor média foi influenciada pela 6ª pari
ção e a maior média pela 7ª parição, podendo 
ser levado em consideração o maior número 
de partos. Portanto é possível notar que a 
variação do percentual de gordura ocorreu 
entre a partir do sexto ao oitavo parto, o que 
pode representar idade avançada destas vacas 
em lactação.

Quanto à proteína, as médias foram se-
melhantes às médias de gordura, variando entre 
2,95% e 3,54%, onde estas variações ocor re-
ram no sexto e no sétimo parto, demons tran-
do uma maior instabilidade neste período em 
que se encontra a vaca. 

A lactose pouco variou ficando dentro 
dos parâmetros normais, o que corresponde a 
maior média no primeiro parto de 4,69% e a 
menor média 4,35% no quinto parto.

Em relação ao ESD, verifica-se que 
as médias ficaram dentro do padrão exigido
pela legislação IN 62/2011, com média mí-
nima de 8,4%  (BRASIL, 2011). No entanto, 
hou ve médias acima de 9% de ESD no leite 
de vacas primíparas e de vacas multíparas 
com sete partos. Pode-se dizer que há uma 
oscilação dos parâmetros de ESD tanto no 
início da vida produtiva das vacas, quanto no

final. O mesmo é observado nas médias de 
EST, onde a oscilação dos resultados foram 
maiores no início e final da vida produtiva 
das vacas com mais de sete partos que pode 
refletir mudanças fisiológicas das glândulas 
mamárias, quando muito exigida.

Resultados da porcentagem de ureia e 
caseína oscilaram bastante e esta variação
po de estar relacionada a nutrição das vacas. 
Brasil (2012) corrobora que níveis de ureia 
abaixo de 12 mg/dL e acima de 18 mg/dL, po-
dem re fletir um inadequado manejo nutricio-
nal, de acordo com os níveis recomendados.
Os resultados do presente trabalho ficaram 
12,30% e 16,34%. Estes parâmetros quando 
aci ma e abaixo do recomendado pode com-
prometer a qualidade do leite, que já vem 
sendo reconhecida através do pagamento extra 
para os produtores que fornecerem um pro-
duto com maior percentual de sólidos totais 
e que estejam dentro dos padrões estabeleci-
dos pela Instrução Normativa nº 62 (BRASIL 
2011).

Na Tabela 5 estão dispostos os resulta-
dos da influência da ordem de parição sobre 
a CCS do leite de vacas mestiças de alta 
produção.

Tabela 5 – Resultados de contagem de células 
somáticas em relação ao número de partos de 
vacas mestiças

 Número de Partos CCS 1000 x CS/mL

 1 154,07c

 2 196,60bc

 3 364,22abc

 4 196,32abc

 5 213,43abc

 6 52,66d

 7 443,56ab

 8 420,05a

 CV (%) 17,43

 Letras diferentes na linha apresentam diferença 
significativa (p < 0,05), segundo teste de Tukey. 
CCS: contagem de células somáticas.
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Os resultados de CCS, nos primeiros 
partos das vacas do experimento, apresenta-
ram médias baixas, o que pode estar relacio-
na da com a saúde das glândulas mamárias e 
pelo fato que são novilhas e estão entrando 
na lactação. Resultados diferentes foram in-
feridos por Voltolini et al. (2001) que obser-
vou que no primeiro parto, o pico da CCS 
ocorreu no oitavo dia pós-parto, sugerindo 
que elevadas CCS nesta fase poderiam estar 
associadas com mudanças fisiológicas para a 
secreção do leite, como, por exemplo, edema 
de úbere. Já na segunda ordem de parto, o 
pico de CCS ocorreu na secagem, onde estaria 
envolvida com a concentração das células 
somáticas em um menor volume de leite.

Quando as vacas chegaram ao sétimo 
parto, houve uma crescente contagem de cé-
lulas que apresentam valores de 443,56 CS/
mL no sétimo parto e 420,05 CS/mL no oi ta-
vo parto. É possível observar que os animais 
que estão, há mais tempo na lactação, podem 
estar passando por mudanças fisiológicas ou 
até mesmo sanitárias, pois animais que estão 
há muito tempo em lactação estão sujeitos 
a contaminação por microrganismos pato-
gênicos e até mesmo com enfermidade no 
epitélio glandular.

CONCLUSÕES

A composição físico-química do leite 
diferiu entre os níveis de produção das vacas, 
provavelmente pelo ao aumento do volume 
de leite produzido, o que resultou em uma 
consequente redução da concentração dos 
componentes.

O estádio de lactação influenciou dire
tamente na composição físico-química do 
leite das vacas utilizadas no experimento. De 
acordo com os dados obtidos é possível afir
mar que o teor da maior parte dos componen-
tes físico-químicos foi maior nas vacas que 
estavam no final da lactação e principalmen
te aquelas que estavam em lactação por mais de 

316 dias. Estes dados mostram a necessidade 
de um manejo adequado e a importância do 
período de descanso de aproximadamente 90 
dias, que são necessários para a recuperação 
da glândula mamária.

Para a ordem de parição deve-se ter
uma atenção maior, pois a variação dos com -
ponentes é muito grande em função da quan-
tidade de partos que a vaca já teve. Confor me 
visto, observa-se que a maior diferença no 
per centual dos componentes é quando as 
vacas passam do sétimo parto, no entanto, 
é corre to ter um controle quanto a ordem de 
parto para avaliar se é rentável uma vaca per-
manecer por tanto tempo no plantel.
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