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Resumo: Alguns fatores relacionados ao manejo dos animais
nas propriedades rurais podem estar envolvidos com as ca-
racteristicas sensoriais do leite e queijo. Iais fatores estdo
envolvidos com o tipo de alimentagdo dos animais como a for-
ragem e ragdo ofertadas e também com o local onde vivem
os animais, em razdo da inspiracdo de gases eructados libe-
rados na atmosfera e do préprio ambiente. Esta revisdo teve
o objetivo de descrever como esses fatores se comportam nas
caracleristicas sensoriais do leite e queijo. No entanto, poucos
estudos relacionados ao tema sdo encontrados na literatura
cientifica, o que demonstra a importdncia de novos estudos,
sobretudo pelas caracteristicas sensoriais de produtos de ori-
gem animal serem parte integrante do controle de qualidade.
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Introducio

Por muito tempo, relatou-se que a dieta de vacas e outros
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animais leiteiros pode influenciar o sabor do leite. No entanto,
esses impactos nfo sdo sempre desejaveis. Em campo, muito
tem se comentado que tudo que o animal se alimenta afeta o
sabor do leite e consequentemente do queijo. Contudo, alguns
alimentos, especialmente forragens volumosas, conferem pro-
priedades aromaticas ao leite de vacas alimentadas um pouco
antes da ordenha. Isso ocorre em forragens suculentas, sila-
gens, ervas-daninhas, fenos e alguns subprodutos. O sabor es-
tranho de ragdo ¢é caracterizado por ser aromatico, podendo ser
facilmente detectado pelo cheiro, mas rapidamente desapare-
cem.

Adicionalmente, ha fortes evidéncias da area respiratoria
como ponto de entrada no fluxo de sangue para substincias
que no final irfo afetar o sabor do leite. Da mesma maneira, o
ambiente onde os animais vivem pode conferir ao leite e queijo
certos sabores caracteristicos, principalmente em locais com
ventilagdo inadequada. Considerando os avangos na determi-
nac¢io das causas de alteragOes nas propriedades sensoriais do
leite, o principal objetivo desta revisdo € demonstrar a influén-
cia de fatores, em nivel de fazenda, especificamente a alimen-
tagdo de vacas leiteiras e o ambiente onde essas vivem, nas
propriedades sensoriais do leite e dos queijos.

Revisiao de Literatura

Estudos relacionados ao efeito da alimentacéio das vacas
leiteiras e do ambiente na qualidade sensorial do leite e dos de-
rivados lacteos tém sido realizados durante as ltimas décadas.
Tais trabalhos, que serfio relatados mais adiante, t€ém apresen-
tado a influéncia dos niveis e tipos de alimentagfo, principal-
mente na concentragdo da proteina e gordura do leite, que sdo
relevantes para certas caracteristicas sensoriais, em particular
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a textura e o sabor (MARTIN et al., 2005). A gordura do leite
funciona como solvente dos compostos de sabor, sendo tam-
bém fonte de muitos sabores, normalmente encontrados em
produtos lacteos, seja pela propria presenga no leite ou pelas
reagdes sofridas. J4 as proteinas do leite desempenham maior
importancia nas caracteristicas sensoriais do leite por ser pre-
cursoras de diversos sabores estranhos (CHAVES, 1990).

Diversos sabores estranhos no leite podem surgir pela pas-
sagem de substincias dos alimentos das vacas ou do ambiente
para o leite enquanto esse esta estocado no interior do tibere.
Essa transferéncia pode ser por via respiratoria e, ou, pelo siste-
ma digestivo e fluxo sanguineo. Tais sabores sdo considerados
sabores transmitidos e tém sido relatados a alguns componen-
tes volateis, associados com esses (GORDON ¢ MORGAN,
1972, KELLER e KLEIN, 1972).

A medida que as plantas frescas dos pastos sdo consumi-
das, as plantas vdo sendo danificadas e rapidamente ativam o
seu sistema lipoxigenase, que iniciam a degradag8o de algumas
substincias como os carotenoides (pigmentos encontrados nas
plantas) e lipidios, produzindo assim variedade de componen-
tes aromaticos volateis e ndo volateis. Os carotenoides, lipidios
e produtos da degradacfo sdo consumidos pelos animais e en-
tdo levados para a mucosa intestinal, onde sdo incorporados
aos quilomicrons, que sio transferidos para a circulago lin-
fatica. Em seguida, seguem para circulagio sanguinea, sendo
posteriormente captados pelas células da glandula mamaria,
juntamente com 0s compostos neutros captados normalmente
(WU; ROBINSON, 1999).

Os componentes mais volateis dos alimentos e detritos na
atmosfera que circundam os animais ou os gases eructados do
rimen das vacas sdo inalados e transferidos rapidamente dos
pulmdes ao uibere, atingindo o leite. Substancias volateis e ndo
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volateis responsaveis pela alteragdo do sabor do leite passam
lentamente do sistema digestivo para o tbere. Quando a fonte
das substincias ndo é mais aproveitada pelas vacas e o ar que
o animal inala se torna relativamente livre de odores, as subs-
tancias volateis que anteriormente se acumulavam no leite do
ibere vdo gradualmente retornando para o fluxo sanguineo e,
em seguida, liberadas pelos pulmdes (GORDON; MORGAN,
1972).

Tradicionais queijos s#o tipicamente produzidos em pe-
quenas fabricas e em fazendas que utilizam pastagem fresca
e combinagio de alimentos preservados para os animais. As
propriedades sensoriais dos queijos produzidos desse modo
refletem as caracteristicas das forrageiras de tais pastagens.
Queijo Ragusano é um exemplo de um tradicional queijo ita-
liano produzido na regifio hibérica da Sicilia. Frequentemente,
esses queijos tém peculiaridades sensoriais Uinicas que podem
ser sazonais, derivado das caracteristicas das espécies de for-
rageiras nativas das pastagens locais e da interagfo dessas for-
rageiras com a terra e o clima da area (LICITRA et al., 2000).

Carpino et al. (2004) relataram que havia diferenga na
coloragdo entre queijos produzidos com leite de vacas consu-
mindo pastagem e ragdo; os queijos produzidos com leite de
vacas a pasto apresentavam-se mais amarelados. Esses queijos
apresentaram significantemente mais odores caracteristicos da
pastagem e das flores do local, como a caléndula, mensurados
pela analise sensorial quantitativa descritiva. Os pastos sdo
mais ricos em forrageiras, que contém ampla variedade de ca-
rotendides; durante a primavera, quando a qualidade do sabor
do queijo é considerada melhor, muitas espécies de forrageiras
apresentam flores de ‘coloragdo amarela e laranja.

Stefanon e Procida (2004) também observaram diferengas
sensoriais nos queijos, de acordo com as fazendas que utiliza-
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vam ou no silagem de milho, em componentes volateis que
surgiam do catabolismo de carboidratos e proteinas pela acdo
de enzimas microbianas. Ainda segundo os autores, o efeito da
dieta poderia também estar relacionado aos efeitos da fermen-
tagdo quimica e microbiana dos queijos durante a maturacéo.

Verdier-Metz et al. (2002) também sugeriram que alguns
efeitos da dieta podem ser de origem microbiana. Esses autores
demonstraram que as diferengas no sabor dos queijos fabrica-
dos com leite cru se originaram da dieta e que quando o leite
era pasteurizado essas diferencas desapareciam. No entanto,
néo se pode conferir 4 natureza das forragens a influéncia na
populag@o microbiana do leite e a atividade dele (MICHEL
et al., 2001). Alguns componentes antimicrobianos do leite
como a lactoferrina e a lactoperoxidase podem também variar
de acordo com a dieta do animal e, consequentemente, inte-
ragir com o desenvolvimento ou a atividade do ecossistema
microbiologico do queijo. Portanto, a dieta seria indiretamen-
te responsavel por algumas propriedades sensoriais do queijo
(DUPONT et al., 2002).

Consideracdes Finais

Talvez por certas dificuldades de realizarem-se estudos na
area, torna-se dificil predizer tendéncias especificas nas alte-
ragdes das propriedades sensoriais de leite e queijos causadas
por certas caracteristicas da dieta oferecida aos animais ou do
ambiente em que esses vivem, em razdo da complexidade e
das incertezas do tema; entretanto, fica clara a relaco entre as
variaveis, assim como mais atengio deve ser prestada ao tema
como parte do controle de qualidade do leite ¢ seus derivados e
pelas imposi¢des cada vez mais exigentes do mercado.
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