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Parametros Sensoriaisdo L eite de Vacas M esticas Sob 0 Uso do Capim-Lim&o

Introducéo

Andlise Sensoria € a ciéncia que evoca, mede, analisa e interpreta reagBes das caracteristicas de alimentos e materiais como sdo percebidas pelos érgéos da
visdo, olfato, gosto, tato e audicdo (ABNT, 1993).

A andlise sensoria pode ser aplicada para diferentes objetivos nos dias de hoje, como, por exemplo, para a determinagdo de normas e estabelecimento de
critérios e referéncias de qualidade, pelos quais a matéria prima, os ingredientes e o produto final podem ser classificados e avaliados (TEIXEIRA, 2009)

A aparéncia refere-se as propriedades visiveis como 0 aspecto, cor, transparéncia, brilho, opacidade, forma, tamanho, consisténcia, espessura, grau de
efervescéncia ou carbonatagdo e as caracteristicas de superficie (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

O Capim-liméo (Cymbopogon citratus), que é um fitoterdpico muito utilizado em humanos no intuito de beneficios psicol 6gicos e gastrointestinais vem sendo
testado em animais (CANAES 2011; WANAPAT et a. 2008) a fim de verificar seus beneficios. Contudo, segundo Almeida-Murandian e Duarte (2007),
quando se utiliza leite com caracteristicas sensoriais inadequadas bem como na utilizag&o para processamento de derivados se estara comprometendo na
aceitacdo pelo consumidor, alterando as caracteristicas do alimento, mudando-se o sabor, odor, cor e impressao geral.

Assim o uso de aternativas como fitoterdpicos, pode ser um caminho para gjudar o animal atingir sua homeostase, consequentemente melhorar sua vida,
principalmente os criados confinados. No entanto, se faz necessério o estudo da influéncia desses compostos fitoterapicos na aceitabilidade do produto final.
Assim, objetivou-se com arealizagéo deste trabalho analisar os parémetros sensoriais do leite de vacas mestigas sob 0 uso do capim-liméao.

Material e métodos

O experimento foi conduzido na fazenda Experimental da Universidade Estadual de Montes Claros no Campus de Janalba-MG no Norte de Minas Gerais, de
coordenadas geogréficas 15° 48’32 de latitude e 43°19'3"" de longitude com altitude de 533 m, apresentando baixo indice de pluviosidade, com média anual
de 700 mm.

Foram utilizadas dezesseis vacas F1 (Holandés-Zebu) com 172 +29 dias de lactagio, pesando em média 500 kg de peso vivo, mantidas em baias de 20 m2
totalmente cobertas, compostas por comedouros e bebedouros. Submetidas a ordenhada mecéanica em sistema de balde ao pé, em dois periodos do dia sendo de
manha e a tarde (&s 08:00 e 14:00 horas), com presenca do bezerros para estimulo da descida do leite.

Os animais foram sorteados ao acaso, onde oito vacas recebiam a dieta com 100 g de capim-lim&o (Wanapat et a., 2008), que foram ofertados por cima do
volumoso e o concentrado ja misturado, homogeneizando-os levemente, para que fosse efetuada sua completa ingestéo pelo animal, e as outras oito vacas
recebiam somente a dieta de volumoso e concentrado, caracterizando assim os tratamentos: com capim-liméo e sem capim-liméo.

As dietas foram formuladas para vacas de peso médio de 450 kg de peso vivo e producio média de 15 litros de leite corrigidos para 3,5% de gordura dia-1
seguindo recomendagtes do NRC (2001), sendo fornecidas antes da ordenha da manha e da tarde, em sistema de dieta completa. Os aimentos ofertados
diariamente foram o volumoso e o concentrado na base da matéria seca de 60:40 e 100g de uréia fornecidos respeitando a propor¢éo volumoso:concentrado
(60g fornecidos de manha e 40g a tarde), sendo calculado para que as sobras ficassem por volta de 10% da quantidade total fornecida, assim todos os dias
corrigia-se as quantidades, caso necessdrio.

O capim-liméo utilizado como aditivo foi cultivado em uma érea de dimensdes de 30x6 m na prépria da fazenda experimental. Foram realizados dois cortes no
capim, quando este apresentou altura de aproximadamente 80 cm, em cada corte foram coletadas amostras para andlise da matéria seca. O material cortado foi
deslocado para uma érea coberta do Campus de Janaliba da Universidade Estadua de Montes Claros, onde ficava secando a sombra por aproximadamente trés
dias e posteriormente moido e acondicionado em sacos plasticos. Ap6s a obtencgo da quantidade total necessaria, 0 material proveniente dos dois cortes foi
homogeneizado e acondicionado em saquinhos plésticos.

O periodo experimental foi de 18 dias, os quais quinze diasiniciais foram de adaptacéo a dieta e os trés dias finais de coleta dos dados.
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No dltimo dia de coleta de dados, separou-se o leite obtido das vacas do tratamento com capim-liméo do leite das vacas sem capim-liméo para pasteurizacéo e
andlise microbioldgica para realizagéo da andlise sensorial.

Para o procedimento da pasteurizagdo lenta (62 a 65°C/30min) foram utilizadas panelas de metais, termdmetros de mercurio e fogdo industrial sendo realizada
em banho-maria, ap6s o processo o leite foi acondicionado em geladeira sob temperatura de 9°C. A andlise microbioldgica para a determinagéo do nimero
mais provavel (NMP) de coliformes a 357C foi realizada a partir de tubos positivos obtidos na prova presuntiva em caldo verde brilhante bile lactose 2% e
posterior incubagdo a 35 + 1°C por no minimo 24 horas. A presenca de coliformes termotolerantes foi confirmada por meio da inoculagdo em caldo EC, com
incubac@o em temperatura seletiva de 45 + 0,2°C por 24 horas a partir dos tubos positivos obtidos na prova confirmativa para coliformes totais (APHA, 2015).
Os resultados da mesma se encontram natabela 1.

A andlise sensoriad foi realizada por 120 provadores néo treinados, entre professores, alunos e servidores da Unimontes no laboratério de andlise sensorial da
Unimontes/campus Janatlba para teste de avaliacdo dos atributos sensoriais aroma, cor, sabor e impressdo geral através escala hedonica estruturada mista de 9
pontos (1 = desgostei muitissimo; 5= nem gostei, nem desgostei; 9 = gostei muitissimo. As amostras dos leites de cada tratamento foram identificadas de forma
que o provador nao distinguisse os tratamentos e servidas a temperatura de 10°C.

O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado em que se verificou ou néo a diferenca entre os tratamentos pelo teste de F ao nivel de 5%.

Resultados e discussio

Os aspectos sensoriais analisados neste estudo ndo tiveram diferengas entre os tratamentos, tabela 2. Lacerda (2012), trabalhando com doses de orégano nas
dietas de vacas verificou ndo haver influencia nas caracteristicas sensoriais do leite, assim como os resultados obtidos.

De acordo com Moio et a. (1996), a dieta constitui-se como um dos principais fatores que afetam as caracteristicas sensoriais do leite, relacionadas a presenca
de substancias odoriferas que podem ser transferidas diretamente para o leite, quando inaladas ou através da ingestéo da dieta. No entanto, é importante

identificar que a dose utilizada do capim-lim&o n&o atribuiu um sabor diferente do leite produzido sem o aditivo, ndo causando, portanto um efeito que poderia
ser indesejado ao |eite bovino.

Conclusdo/Conclusdes/ConsideragBes finais

A inclusdo de 100 g de capim-liméo na dieta ndo influenciou nos par@metros sensoriais do leite de vacas mesticas.
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Tabela 1. Resultado da andlise microbiolgica do |eite sem capim-liméo e do leite com capim-liméo

Leite sem capim-limé&o L eite com capim-liméo
Coliforme Totais< 3NMP/ ml Coliformes Totais< 3 NMP/ ml
Coliformes Termétolerantes < SNMP/ Coliformes Termétolerantes < 3ANMP/
ml ml

NMP: NUmero mais provéavel

Tabela 2. Parametros sensoriais de |eite de vacas com o uso do capim-liméo

Parémetros Com Capim-Liméo Sem Capim-Liméo cv
Aroma 7,26 7,30 18,06
Cor 7,59 7,71 15,75
Sabor 7,50 7,62 19,53
Impressdo Geral 7,66 7,70 15,91

CV = Coficiente de variagéo, CCS=Contagem de Células sométicas.

Apoio financeiro: FAPEMIG Aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Unimontes Processo N° 144



