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SANTOS, I. C.B.Produção e Composição do Leite de Jumentas da Raça 

Pêga.Salvador-Ba: Universidade Federal da Bahia – UFBA, 2017. 48p. (Dissertação – 

Mestrado – Produção de monogástricos). 

 

RESUMO 

 

A composição nutricional do leite de jumenta estimulou o interessede produção da 

espécie. O objetivo do estudo foi avaliar a composição físio-química, a produção de 

leite de jumentas da raça Pêga criadas em sistema extensivo no Recôncavo Baiano, e a 

elaboração de produto lácteo e sua aceitação. Foram utilizadas sete jumentas da raça 

Pêga, multíparas, idade entre 6 e 18 anos, em diferentes estágios de lactação: inicial (30 

a 90 d), meio (91 a 150 d) e terço final (151 a 220 d). Com peso corporal médio de 

242,56 kge escore da condição corporal 3,0. Os animais permaneceram em pastagem 

nativa em fazenda localizada no Recôncavo Baiano. Amostras individuais de leite foram 

coletadas uma vez por semana através da ordenha manual, duas vezes/dia (manhã e 

tarde), durante 8 semanas. Três horas antes de cada ordenha, as jumentaseram separadas 

dos potros. As amostras de leite foram analisadas para: acidez, teste de alizarol, 

densidade e composição: extrato seco (ES), extrato seco desengordurado (ESD), 

gordura, proteína total, caseína, lactose e contagem de células somáticas (SCC). Os 

dados foram analisados pelo pacote estatístico SAS (Software versão 9.3). O efeito do 

período de lactação utilizado o comando PROC MIXED em delineamento inteiramente 

casualizado, as médias foram comparadas pelo Teste de Tukey (P<0,05). A produção 

média foi de 0,614 ± 0,07kgde leite/animal/dia. Os valores médios da composição do 

leite das jumentas foram: acidez titulável 6,23ºD e Teste alizarol alcalino (lilás), 

densidade 1,030 g/mL, ES 9,40%, ESD 8,73%, gordura 0,54%, proteína total 1,74%, 

caseína 1,21 %, lactose 6,17 % e SCC 31,32x 10
3 

CS/ml), a produção e composição do 

leite não foi influenciado pelo período de lactação. A variável ST teve correlação 

positiva com LAC, PT, GOR e CAS, ESD. Baseado nos dados acima, a composição 

físico-química do leite de jumentas da raça Pêga criadas em sistema extensivo no 

Recôncavo Baiano é semelhante à composição físico-química do leite de jumentas de 

outras raças em diferentes regiões do mundo. Foi produzido iogurte de leite de jumenta 

e o iogurte saborizado teve maior aceitação. 

 

Palavras-chave: Asininos, composição, lactação e lactose 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

SANTOS, I. C. B. Productior and Composition ofofPêga Donkeys’ milk.Salvador-

Ba: Universidade Federal da Bahia - UFBA, 2017. 48p. (Dissertation – Master of 

Science in Animal Science – Monogastric production) 

 

ABSTRACT 

 

The nutritional composition of donkey’s milk stimulated the production interest of this 

species. We aim to evaluate the physical-chemical composition and milk production of 

Pêga donkeys raised in an extensive system in the RecôncavoBaiano, and the 

elaboration of milk products and its acceptance. Seven multibreed herds, multiparous, 

aged between 6 and 18 years old were used in different stages of lactation: initial (30 to 

90 d), medium (91 to 150 d) and final third (151 to 220 d), with average body weight of 

242.56 kg and body condition score of 3.0. The animals remained in native pasture in a 

farm located in the RecôncavoBaiano. Individual milk samples were collected once a 

week by manual milking, twice/day (morning and afternoon) during 8 weeks. Three 

hours before each milking, the donkeys were separated from the colts. The milk samples 

were analyzed for: acidity, alizarol test, density and composition: dry extract (ES), dry 

fat extract (ESD), fat, total protein, casein, lactose and somatic cell count (SCC). The 

milk composition data of the donkeys were analyzed using the Proc Means procedure of 

SAS Software (version 9.3), for descriptive statistics. Furthermore, they were submitted 

to ANOVA using the PROC MIXED procedure of the SAS statistical package in order 

to verify the effects of age, lactation phases, lactation week and their interactions. The 

differences were assessed by the Tukey test (P <0.05). The average production was 

0.614 ± 0.07 kg of milk / animal / day. The average values of the composition of the 

donkey's milk were: titratable acidity 6.23ºD and Alkaline Alizarol test (lilac), density 

1.030 g / mL, ES 9.40%, ESD 8.73%, fat 0.54%, total protein 1.74%, casein 1.21%, 

lactose 6.17% and SCC 31.32 x 103 CS / ml), The 

productionandcompositionofthemilkwasnotinfluencedby de lactationperiod. The TS 

variablehad positive correlationwith LAC, PT, FAT, CAS and DDE. Basedonthe data 

above, physicochemical composition of the milk from Pêga donkeys raisedon extensive 

system at Bahia concaveis similar tophysico chemicalcomposition of the milk from 

differentbreeds in the world. Donkey’s milk yogurt was produced and the flavored one 

had a better acceptance. 

 

Keywords: Asinine, composition, lactation, lactose 

 

 

 

 

 

 



 
 

1. INTRODUÇÃO  

 

A família Equidae, gênero Equuosédividida em três espécies: o equino (Equuscaballus), 

o asinino (Equusasinus) e a zebra (Equus zebra), segundo Vollmerhauset al. (2001). De 

acordo comCanisso (2008), o jumento Pêga é uma raça de asininos genuinamente brasileiro, 

com andamento marchado que valoriza a raça pela comodidade proporcionada ao cavaleiro. 

Na Ásia Central e na Europa Oriental os equinos são tradicionalmente ordenhados, para 

a produção de produtos lácteos fermentados benéficos para a saúde (UNIACKE-LOWE, 

2010). De acordo com Rosselet al. (2008), os asininos evoluíram em diferentes condições 

ambientais, em comparação aos equinos e, foram usados principalmente como animais de 

carga e de transporte. Esses animais sempre foram essenciais para as economias rurais em 

regiões semiáridas e montanhosas do mundo. Na Roma Antiga, o uso do leite de jumentas e 

de seus produtos lácteos era reconhecido como medicamento (SALIMEI; FANTUZ, 2012). 

Segundo Malacarneet al. (2012), o leite é um dos alimentos mais completos, pois contém os 

nutrientesnecessários para a manutenção de vida de um recém-nascido. Os leites de vaca, 

cabra e búfala são os principais representantes da produção mundial deste produto, porém 

outras espécies são importantes na produção de leite em alguns países (MEDHAMMAR et al., 

2012). De acordo com a FAO (2013) a produção leiteira mundial é de 635.000 mil toneladas 

sendo que o leite de vaca é o mais produzido com 437.433T, em seguida estao leite de búfala 

com 93.016.858,60 T e depois do de caprino com 13.144 mil toneladas. 

Segundo Malacarneet al. (2002) estima-se que cerca de 30 milhões de pessoas no 

mundo bebam leite de égua/jumenta. Rebanhos de éguas e jumentas leiteiras são criados na 

Rússia, Europa Central e Oriental, Cazaquistão, Quirguistão, Tadjiquistão, Uzbequistão e 

Mongólia(MALACARNE et al., 2012; REIS et al., 2007; NIKKHAH, 2012). Estudos 

realizados por Moraieset al. (1999) e Salimei et al. (2012) sobre a composição do leite de 

éguas e jumentas descrevem sua semelhança com o leite humano.Na França e na Alemanha, o 

leite de éguas/jumentas tem sido preconizado como sucedâneo do leite materno na 

alimentação de recém-nascidos e pré-maturos (MALACARNE et al., 2002). Ainda, de acordo 

com Medhammaret al. (2012), as propriedades do leite equídeo podem ser mais estudadas 

para que se permita a sua utilização na indústria terapêutica e estética. 

Em pesquisa, Malacarneet al. (2002) afirmam que o leite de égua pode substituir o leite 

humano para recém-nascidos, devido a composição da proteína e sua alta digestibilidade. 

Segundo Doreau e Martin-Rosset (2011) a digestibilidade da gordura do leite de égua pode 



 
 

ser melhor, por que o diâmetro dos glóbulos de gordura do leite de égua é de 2 – 3 µm, 

enquanto o do leite de jumenta varia de 1 – 10 µm. 

Conforme Santos et al. (2005), no Brasil são realizadas poucas pesquisas sobre a 

qualidade do leite equídeo e os trabalhos existentes estão voltados à nutrição do potro ou à 

sanidade da glândula mamária das matrizes. Contudo, a égua e a jumentasão boas produtoras 

de leite, podendo produzir o equivalente a 2,8 - 3% do seu PV/dia e a vendagem deste 

produto, de forma racional, pode simbolizar um acréscimo na receita dos haras e de pequenos 

produtores rurais brasileiros. Chiavariet al. (2005) considerando os inúmeros benefícios do 

leite de jumenta, incluindo as suas características comoprobiótico sugeriu a possibilidade de 

usar leite de jumentana elaboração de produtos fermentados.  

A hipótese do presente trabalho é que a composição do leite de jumenta da raça Pêga é 

semelhante ao leite de jumentas de outras raças.O objetivo do estudo foi avaliar a produção e 

a composição físio-químicado leite de jumentas da raça Pêga criadas em sistema extensivo no 

Nordeste, a elaboração de produto lácteo e sua aceitação. 

 

 

2. REVISÃO DE LITERATURA  

 

2.1 Produção de leite de equídeos 

A produção e composição do leite variam junto com a curva de lactação e pode ser 

influenciada por fatores ligados ao ambiente, àordem de parto, ao regime de manejo, dieta 

entre outros (MUHATAI et al., 2017). De acordo com Giosué (2008), as características 

quantitativas e qualitativas do leite de jumenta ainda não são bem conhecidas.  

Salimei e Fantuz (2011) afirmam que atualmente os estudos de rendimento de leite de 

égua e jumenta estão focados em definir a gestão mais adequada para o sistema de produção. 

Porém, a variabilidade da produção leiteira dos asininos relatada na literatura é alta, devido a 

fatores como: nutrição, genética, manejo de reprodução, etc. Segundo Pinto et al. (2001), 

estima-se que éguas leves, como da raça Murgese (480 kg PV médio), produzem cerca de 

14,0 kg de leite/dia, enquanto que éguas pesadas, com PV médio de 880 kg, comprodução 

média diária de 22 kg de leite. Santos e Zanine (2006) relataram que a produção de leite em 

éguas está diretamente relacionada ao PV do animal em média de 2 a 3%.Caropreseet al. 

(2007) reportaramque a rotina de ordenha é crucial para uma boa produção e que éguas que 

não são adaptadas a rotina de ordenha tem baixa produção. Giosuèet al. (2008) relataram que 



 
 

jumentas adaptadas à ordenha, a produção de leite não difere entre a produção nos turnos da 

manhã e da tarde. 

Em estudo realizado por Doreauet al. (1991), foi comparada a produção de leite com o 

número de partos de éguas com peso médio de 522 kg (raça leve) e 763 kg (raça pesada), os 

autores observaram que a produção foi levemente maior nas éguas multíparas, com 16,6 

kg/leite/dia, enquanto que as primíparas produziam 14,6 kg/leite/dia. Nessa mesma pesquisa 

foi considerado o fator raça/PV na produção de leite de éguas Anglo-árabe (raça leve) e 

éguasBretãoPostier mestiças (raça pesada), ingerindo em 900 g de feno e 100 g de 

concentrado por kg de PV. Como resultado foi constatado que éguas pesadas produziam mais 

leite que éguas leves, com valores de 22,89 e 15,66 kg/leite/dia, respectivamente. Porém, a 

produção média de leite expressa em percentual de PV foi de 3,0% para as duas raças. 

Bernardineli (2014) afirma que a curva de lactação da égua tem grande variação, devido 

principalmente à interferência humana e ao desmame precoce. Segundo Davies Morel (2003), 

a produção de leite é influenciada pela demanda, que por sua vez reflete o tamanho do potro. 

Por esse motivo, a produção segue crescendo à medida que o potro cresce (até 2-3 meses pós-

parto). Foi observada produção diária de 21,7 kg de leite no primeiro dia de lactação e 24,6 kg 

na oitava semana de lactação em éguas Bretão Postier (DOREAU et al., 1990). 

Chiofalo e Salimeli (2001), estudando jumentas da raça Raguasana (raça italiana) 

constataram a produção de 0,77 kg/leite/ordenha, enquanto Alabisoet al. (2008), pesquisando 

a mesma raça, relataram produção de 0,55 a 0,70 kg/leite/ordenha. Ivankovicet al. (2009), em 

estudo utilizando jumentas da raça Littoral-Dinaric (raça Croata) relataram rendimento de 

0,172 kg/leite/ordenha, valor inferior a outras raças estudadas anteriormente. Salimeiet al. 

(2005), trabalhando com a raça Martina Franca (raça italiana), observaram produção de 0,61 a 

0,76 kg/leite/ordenha.  

D’Alessandro e Martemucci (2012), estudando jumentas da raça Martina Franca 

identificaram o pico de lactação desta raça entre 24 e 82 dias de lactação, sendo que o 

rendimento total de leite na lactação (245 dias pós-parto) foi de 98 a 121 kg. Os autores 

supracitados ainda confirmaram resultado positivo quanto ao número de ordenhas sobre a 

produção, sendo de uma a três por dia. Doreau e Boulot (1998) e Dell’ortoet al. (1994) citam 

que a produção diária de leite em jumentas lactantes é menor do que em éguas lactantes. 

Salimeiet al. (2004) observaram que, ordenhando os animais duas vezes ao dia (manhã e 

tarde), a média de rendimento de leite matinal (0,549kg) foi significativamente inferior ao 

observado na ordenha da tarde (0,949kg).  Giouséet al. (2008), utilizando jumentas da raça 

Raguasana em fase de lactação, reportaram que a produção de leite varia de acordo com o 



 
 

período de lactação, o que foi comprovado também por Salimei e Chiofalo (2006)em 

jumentas da raça Martina Franca. 

Os pesquisadores D'Alessandro e Martemucci (2007) investigaram os efeitos da 

quantidade e frequência diária de ordenha sobre a produção do leite de jumentas, e relataram 

que a maior produção de leite corresponde a três ordenhas/dia com intervalo de três horas 

entre as ordenhas, enquanto o regime diáriode seis ordenhas/dia não aumentou a produção de 

leite e teve influência negativa na saúde da glândula mamária. Alabisoet al. (2006) completam 

descrevendoque a maior produção de leite pode ser obtida com três ordenhas/dia (1,62 

Kg/dia) em comparação a duas ordenhas/dia (1,23 Kg/dia), com um aumento no teor de 

gordura do leite (0,59 g/100g com 3 ordenhas 0,42 g/100g com 2 ordenhas). 

 

2.2 Aspectos nutricionais do leite de jumentas e éguas 

Segundo Clayeset al. (2014), afirma que o leite dos mamíferos possui os memos 

nutrientes, isto é, água, proteínas, gordura, carboidratos, vitaminas e minerais. Porém, a 

quantidade destes componentes varia entre o leite de ruminantes e não ruminantes. De acordo 

com Santos e Zanine (2006), o leite das espécies equina e asinina é constituído de altos teores 

de lactose e de baixos teores de gordura. 

Ivankovic (2009), trabalhando com 14 jumentas da raça Littoral-Dinaric, relatou teor 

médio de matéria seca (MS) de 8,80%, o que corrobora com o estudo realizado por Salimeiet 

al. (2004), que reportou valores entre de 8,45% a 9,13% de MS. Dados similares foram 

encontrados por Oftedal e Jennes (1988) na faixa de 8 a 10% para leite de éguas Salimei e 

Fantuz (2012) relatam que a concentração de MS no leite de égua é de 11%, sendo semelhante 

à do leite humano, que é de 12,5 %. Nikkhah (2012) cita que o colostro da égua possui maior 

quantidade de sólidos totais, sendo de 24,2% a 26,2% no primeiro dia de lactação, de 12% a 

partir de 2 a 5 dias pós-parto e de 10% nos dias 8 a 45 após o parto. Tal resultado está de 

acordo com Salamonet al. (2009) e Cagalj (2014), que afirmam que a quantidade de MS é 

maior imediatamente pós-parto e diminui com o progresso da lactação. De acordo com a 

literatura, a diferença na quantidade de sólidos totais no leite de éguase jumentas durante todo 

o período de lactação (com exceção do período de colostro), varia de 9,2% a 12,5% (GIBBS 

et al., 1982; REIS et al., 2007). O baixo conteúdo de sólidos totais no leite de jumentas e 

éguas proporciona baixo rendimento industrial em comparação ao leite de outras espécies de 

maior expressão econômica na cadeia produtiva do leite e seus derivados.Na pesquisa 

realizada por Clayeset al. (2014) foi descrita que a quantida de matéria seca (MS) em asinino 



 
 

(88 – 117 g/L), equino (93 – 116 g/L), caprino (119 –163 g/L), bovino (118 – 130 g/L) e 

humano (107 – 129g/L), mostrando que o leite de jumentas possui MS bem próxima ao leite 

humano. 

Segundo Reis et al., (2007) as proteínas são componentes importantes no leite e nos 

produtos lácteos, pois segundo De Kruif et al (2012) as propriedades nutricionais, sensoriais e 

de textura, dos principais produtos lácteos (leite fluido, queijo e iogurte) derivam das 

propriedades das proteínas. A quantidade de proteína é mais elevada no início da lactação em 

todas as espécies e vai decrescendo gradativamente entre 28 e 150 dias de lactação (SALIMEI 

e FANTUZ, 2012; CSAPÓ et al., 2009). De acordo com Nikkhah (2012) e Salimei e Fantuz 

(2012), as quantidades das proteínas do leite da égua são similares às do leite humano (0,96% 

a 2,29%). Malacarneet al. (2002) relatam que, quando se tem a necessidade de substituir o 

leite humano por outro, pode-se utilizar o leite de égua, pois este possui perfil de aminoácidos 

muito semelhante ao do leite humano. 

Foi descrito por Salimeiet al. (2012) que o perfil das proteínas do leite de jumenta tem 

baixo percentual de aminoácidos essenciais, corroborando com o estudo de Guo et al. (2007), 

que trabalharam com jumentas da raça Jiangyue (raça chinesa).  

Doreauet al. (2002) e Salimei et al. (2004) descrevem que o valor médio de proteína do 

leite de jumenta é de 1,72%, enquanto Ivankovic (2009) relatou teor médio de proteína foi de 

1,56%, em jumentas de raça diferentes. Já Giosuéet al. (2008) observaram valor médio de 

1,89% e Martini et al. (2014) valor médio de 1,63% de proteína no leite de jumentas da raça 

Amiata (raça italiana) e Alabiso et al. (2006) encontrou valores de 2,08 e 2,05 g/100g para 3 e 

2 ordenha, respectivamente. Mansueto et al. (2013) relatam que o leite de jumenta pode ser 

utilizado em crianças com alergia a leite de vaca, por possuir baixo teor de caseína. Salimeiet 

al. (2002) descreveram média 1,72% de caseína no leite de jumentas da raça Raguasana (raça 

italiana). 

Segundo Salimei (2012) os constituintes do soro do leite dos equídeos são a 

lactoglobulina B, a a-lactoglobulina, a imunoglobulina, a albumina sérica e a lisozima. E de 

acordo com Carroccioet al. (2000), o leite de jumentas e de éguas é hipoalergênico devido à 

baixa quantidade de caseína, já descrita e, também de β-lactoglobulinas.  Nos estudos 

realizados por Martuzziet al. (2000) e Malacarne et al. (2002), foi descrito que há diferenças 

composicionais entre as proteínas do soro do leite de éguas e jumentas quando a lisozima é 

considerada, dado que o teor de lisozima nas proteínas do soro do leite de jumentas, pode ser 

21,3% superior em relação ao leite de éguas.A lisozima faz parte das propriedades 



 
 

antimicrobiana do leite, de acordo com Hanson (1998) essa enzima tem ação bactericida, 

interagindo sinergicamente com lactoferrina.  

Salimeiet al. (2004) e Giosué et al. (2008) reportaram para o leite de jumentas teores 

médios de 0,87% e 0,88% de caseína, respectivamente. Já Martuzziet al. (2000) encontrou 

valor igual (0,35%) no início da lactação em jumentas da raça Jiangyue. A quantidade de 

caseína no leite de jumenta está entre a do leite humano e ado leite dos ruminantes (TRAVIA, 

1986). Doreauet al. (2002) e Malacarne et al. (2002) encontraram valores de caseína na 

proteína do soro do leite éguas e jumentas que corroboram com Salimei et al. (2002), com 

valor médio de 0,68%. A caseína é o alérgeno predominante para adultos e a β-lactoglobulina 

é um dos principais alérgenos para crianças e lactantes (CARROCCIO et al., 1999). De 

acordo com Uniacke-Loweet al. (2010), a quantidade de aminoácidos livres no leite de éguas, 

disponíveis para absorção, é intermediário entre os valores em vacas (mais baixos) e a 

quantidade do leite dos humanos (mais elevada). 

No trabalho de revisão de Hy (2007)é relatado que a quantidade de proteína total 

encontrada para jumentas varia de 1,5-1,8 g/100g e que para éguas 1,5 – 2,8 g/100g. Para 

proteínas do soro os valores encontrados foram 0,49 – 0,80g/100g (jumentas) e 0,74 – 

0,91g/100g (éguas) e o nitrogênio não proteico nessa épecies varia entre 0,18 – 0,41g/100g 

(jumentas) e 0,17 – 0,35 g/100g (éguas). 

A quantidade de gordura do leite das éguas é menor quando comparado ao leite de 

ruminantes e humanos (Potocniket al., 2011), sendo este o componente mais variável, 

reduzindo ao longo da lactação. Salamonet al. (2009) e Doreu e Boulot (1989) afirmam que 

este componente é o que mais sofre alteração durante a ordenha única, podendo ser de 10 a 20 

vezes mais concentrado ao final da ordenha em comparação ao início. Salimeiet al. (2004), 

Giosué et al. (2008) e Martemucci e D’Alessandro (2012) observaram teor médio de gordura 

para leite de jumentas de 0,38%, 0,44% e 0,54 %, respectivamente (em Ragusana e Martina 

Franca, respectivamente). De acordo com Doreauetal.(1986), quando se utiliza a injeção de 

ocitocina antes da ordenha, pode-se aumentar o teor de gordura no leite. Salimei e Fantuz 

(2012) e CSAPÓ et al. (1995) afirmam que, para obtenção do percentual total de gordura do 

leite, é necessário que a ordenha seja completa.  

O período de lactação é o principal fator que altera a concentração da gordura no leite 

(DOREAU et al.1990). Em estudo realizado em éguas, Salamonet al. (2009)observaram 

2,91% de gordura no primeiro dia pós-parto (considerando que nesta fase ainda ocorre a 

produção de colostro). Do 2º ao 5º dia pós-parto, o percentual de gordura caiu para 2,13% e, 

do8º ao 45º dia de lactação a média de gordura no leite de éguas foi de 1,25%. De acordo com 



 
 

Doreauet al. (1990), há uma diminuição no teor de gordura da primeira até a oitava semana no 

leite de éguas em lactação. 

Solaroliet al., (1993) e Di Renzo et al., (2013) compararam o leite de cabra, vaca e 

jumenta e observaram que o leite com menor teor de gordura é o de jumenta. Salimeiet al. 

(2004) observaram que o teor de gordura do leite de jumentas é semelhante ao de éguas. 

Contrariamente ao leite humano e de vaca, os triglicérides do leite de égua representam 

aproximadamente 80% dos lipídios totais, os ácidos graxos livres cerca de 10% e os 

fosfolipídios e esteróis aproximadamente 5% dos lipídios totais (MALACARNE et al., 2002). 

Conforme Barelloet al. (2008), Marconi e Panfili (1998) e Malacarne et al. (2002), o teor de 

colesterol no leite de equídeos pode variar de 50 a 88 mg/L. O diâmetro dos glóbulos de 

gordura do leite de égua é de 2 – 3 µm, enquanto o do leite de jumenta varia de 1 – 10 µm 

Doreau e Martin-Rosset, (2011), este fato explica parcialmente a melhor digestibilidade por 

parte do leite de de equídeos quando comparado com o leite de vaca (FERREIRA, 2007). 

Segundo Clayeset al. (2014), a gordura do leite da égua e jumenta, quando comparada à 

do leite de ruminante, possui maior percentual de ácidos graxos poli-insaturados (PUFA) e 

menor teor de ácidos graxos monoinsaturados (MUFA) e ácidos graxos saturados (SFA). O 

leite de equídeos possui características positivas para o consumo humano, devido ao baixo 

teor de gorduras, alta concentração de ácidos graxos poli-insaturados (linoleico e linolênico) e 

baixa concentração de colesterol (REIS et al.,2007; DOREAU et al., 2006). Desse modo, de 

acordo com Csapóet al. (1995), por haver predominância de ácidos graxos insaturados no leite 

da égua, espera-se que a gordura do leite equino seja mais saudável para dieta humana em 

comparação ao leite de vaca. 

De acordo com Mariani et al. (2001), os componentes do leitediminuem durante a 

lactação, exceto a lactose. A quantidade média de lactose encontrada por Cagaljet al. (2014) 

no leite de éguas da raça Croata foi de 6,26%. Já Costa (2013) relatou valor de 6,71% para 

éguas da raça Crioula e Reis (2006) descreveu 6,57% para éguas Mangalarga Marchador. 

Segundo Clayeset al. (2014), a concentração de lactose do leite humano, de égua e de jumenta 

é semelhante. Este nutriente, conforme Ordóñez (2005) é julgado como o componente mais 

lábil diante da ação microbiana, pois o mesmo serve de substrato para as bactérias sendo 

transformados em ácido lático. 

Os autores Salimei e Fantuz (2012) e Malacarneet al. (2002) reportaramque o teor de 

lactose no leite equino é maior que no de vaca, sendo de 6,37% e 4,88%, 

respectivamente.Alabisoet al. (2006) encontrou valores de lactose 6,35 g/100g para 2 e 3 

ordenhas/dia. Ulianaet al. (2016) encontraram o teor de 6,29 de lactose em jumentas da raça 



 
 

Pêga. Reis et al.(2007) relatam que a alta concentração de lactose no leite equídeo aumenta a 

sua palatabilidade e promove a maior absorção intestinal de cálcio, podendo representar um 

fator favorável à calcificação dos ossos durante os primeiros meses de vida do potro e de 

crianças. No estudo de Salimeiet al. (2002), os pesquisadores comprovaram que o teor de 

lactose do leite de jumentas não foi afetado pela raça e estágio de lactação. 

De acordo com Claeyset al. (2014) o teor de ácidos graxos saturados no leite de asininos 

(46,7 – 67,7%) e de equinos (37,5 – 55,8 %) é semelhante ao do leite humano (39,4- 45,0%), 

em comparação ao leite de bovinos (55,7 - 72,8%).Para ácidos graxos insaturados foram 

descritos teores semelhantes de: 15,31 – 35,0% (asininos), 18,9 – 36,2% (equinos), 33,2 – 

45,1% (humano) e 22,7 – 30,0% (bovinos). No caso de ácidos graxos poli-insaturados os 

valores citados pelos autores foram: 14,17 – 30,5% (asininos), 12,8 – 51,3% (equinos), 8,1 – 

19,1% (humano) e mais baixo de 2,4 – 6,3% (bovinos). 

 

 

2.3 Criação de jumentos 

Jumento, asno e jegue são diferentes nomes regionais que denominam exatamente o 

mesmo animal, o Equusasinus. Mais conhecido como jumento, é famoso por sua resistência e 

desde o início das civilizações vem sendo utilizado como animal de carga, sela e tração,muito 

útil para trabalhos pesados no campo (INFORMATIVO AGROPECUÁRIO 

COOPERCITURS, 2009) 

De acordo com Rangel et al. (2015)existem de 100 a 200 fazendas na 

Itáliaespecializadas na produção de leite de jumenta, e grande parte dessas com menos de 50 

animais. As raças empregadas nessa produção são Ragusano e Martina Franca. O sistema 

semi-extensivo é o mais utilizado no país, onde que os animais são alimentados com feno ou 

silagem, com acesso às pastagens quando há pasto disponível (BORDONARO et al., 2013). 

De acordo com a legislação da Itália, o leite fresco de jumenta pode ser comercializado nas 

propriedades, onde os preços variam entre 10 e 20 Euros/L.Beija-Pereira et al. (2004) relatam 

que em muitos países os asininos, equinos e muares, são empregados para montaria, 

transporte e tração. Contudo, nos países com economias desenvolvidas, esses animais estão 

perdendo o seu valor para o trabalho, tornando-se dessa forma mais vulneráveis em termos de 

sustentabilidade. 

No Brasil, os principais propósitos da criação de eqüídeos são o trabalho diário nas 

atividades agropecuárias, o uso militar, as competições hípicas e os esportes equestres, como 



 
 

enduro, vaquejada, rodeio, adestramento, entre outros (VILELA e ARAÚJO, 2006). Dessa 

forma, diferentemente do que acontece na criação de outras espécies domésticas, os equídeos 

são selecionados principalmente pelo desempenho nos esportes e conformação física, e não 

com base na eficiência produtiva. Segundo Ivankovicetal. (2009), no nordeste do Brasil, 

graças às mudanças ocorridas no meio rural, principalmente com a introdução detecnologias 

motorizadas, estes animais perderam parte de sua relevância. A Organização das Nações 

Unidas para a Alimentação e a Agricultura (FAO, 2013) afirma que a criação de jumentos se 

encontra em extinção no mundo. Por este motivo, países europeus vêm desenvolvendo 

políticas públicas com foco na proteção e incentivo à criação desta espécie (RANGEL et al., 

2015). Segundo a FAO (2013), o rebanho de jumentos no mundo é de aproximadamente de 

43,5 milhões de cabeças, sendo no Brasil 915 mil cabeças. 

ParaGiosuèet al. (2008) eMartini et al. (2014), o jumento é um animalresistente e 

rústico, podendoser utilizado na reabilitação de áreas caracterizadas por restrições 

ambientaisecomo fonte de renda em regiões secas e áridas onde a criação de outras espécies 

não tem sucesso, além da preservação de raças ameaçadas de extinção. 

Segundo Rangelet al. (2015) uma alternativa para a zona do semiárido do nordeste 

brasileiro, poderia ser a produção de leite de jumentas, com foco em suas características 

nutricionais e potencial produção de produtos lácteos com alto valor agregado. 

Aimplementação de programas de incentivo a criação racional e preservação da espécie seria 

uma importante fonte de desenvolvimento econômico para a região.As propriedades 

terapêuticasdo leite de éguas e jumentas já são estudadas como substitutasdas do leite humano 

para recém-nascidos e prematuros (REIS et al., 2007), para idosos com imunodeficiência e na 

preservação de doenças cardíacas (SALIMEI e FANTUZ, 2012), ainda, na preservação de 

doenças degenerativas e hepatopatias (NIKKHAH, 2012; REIS et al., 2007). 

Coppola et al. (2002) afirmam que o leite de jumenta é um bom meio de cultura para 

crescimento para lactobacilos probióticos, devido ao elevado teor de lisozima e lactose. Desta 

forma, os autores complementamque o leite de jumenta poderia ser utilizado no estudo para 

produção de probiótiocos. Chiavariet al. (2005) completam afirmando que devido a sua 

composição o leite de jumenta poderia ser utilizado para confecção de produto lácteo 

fermentado. 

 

 

 

2.4 O jumento Pêga 



 
 

De acordo com Canisso (2008)o jumento Pêga (Figura 1) é uma raça de asininos 

genuinamente brasileira, mais especificamente mineiro, que possui aproximadamente 200 

anos de evolução e seleção. O nome “Pêga” foi originado do aparelho formado por duas 

argolas de ferros, que formavam algemas, com o qual os senhores prendiam pelos tornozelos 

os escravos que fugiam (Informativo Agropecuário Coopercitrus, 2009). Os jumentos que 

deram origem à raça Pêga eram marcados a fogo pelo dono, com esta marca (BRITO, 2013). 

De acordo com Nunes (2007), sua origem ocorreu entre 1970 e 1980 na região dos 

Campos das Vertentes (Minas Gerais), na fazenda de Curtume, com o cruzamento de raças 

asininas de origem italiana e egípcia. Costa (2007) relata que a raça Pêga é o aperfeiçoamento 

do cruzamento do jumento brasileiro originário de cruzamentos de várias raças com raça de 

jumento egípcia. E de acordo com o autor supracitado, os animais da raça Pêga são singulares 

por serem bons para montaria, com andamento marchado muito cômodo e temperamento 

dócil. Essa raça, conforme Mariante et al. (2006), se desenvolveu particularmente em Minas 

Gerais pela utilização na indústria da mineração, tendo sido a raça de jumento priorizada no 

cruzamento com éguas para produzir híbridos (burros e mulas) com indiscutíveis capacidades 

para trabalhos de carga e tração. 

O jumento da raça Pêga é um asinino rústico, adaptando-se a qualquer região e clima. 

Possui baixos índices de mortalidade e baixo consumo em comparação aos equinos. Em vista 

disso, são animais muito econômicos. São longevos, vivendo cerca de 25 anos (COSTA, 

2001). Segundo o Informativo Agropecuário Coopercitrus (2009), os jumentos Pêga possuem 

andamento marchado com tríplice apoio, membros de estrutura óssea leve, adequadosaos 

animais de sela e conformação que propicia dupla aptidão para sela e tração. 

Girardi (2012) descreve que esse animal é um asinino de sela, configurando-se como 

uma raça brasileira particularmente valiosa e muito popular em muitos estados para produção 

de excelentes mulas de sela. De acordo com a Associação Brasileira de Criadores de Jumento 

Pêga (ABCJ PÊGA) a altura mínima das fêmeas é de 1,20 m e dos machos 1,25 m. Esse 

jumento também é popular em alguns países da América do Sul, como por exemplo, Bolívia, 

Paraguai e Colômbia. Conforme Canisso e Mcdonnell (2010), atualmente a ABCJ PÊGA têm 

proximamente 2.000 membros dispersos pelo Brasil e cerca de 20.000 mulas e jumentos 

registrados.  

Segundo Almeida (2009) as características dos aniamisda raça Pêgasão: 

Cabeça – Fina, descarnada, afunilando para o focinho, orelhas grandes, bem 

implantadas e dirigiras. 



 
 

Pescoço – Longo,  largo e musculoso. 

Corpo – Fino, provido de boa massa muscular, comprido, com traseiro cheio e garupa 

inchada. 

Membros – Altos e bem implantados em ossatura forte, quartelas pouco inclinadas, cascos 

fortes e altos. 

Pelagem – Pelo de rato ou Ruã, com tonalidades que vão da escura a clara; pelos curtos. 

 

Figura 1- Jumenta Pêga 

 

Fonte: Arquivo pessoal 

 

2.5 Condição higiênico-sanitária do leite 

 

2.5.1 Microbiologia do leite 

A ordenha e armazenamento do leite são críticas para a contaminação do produto, de 

acordo com o pesquisador Jay (1996) o leite quando originado de animais sadios e obtido em 

condições higiênicas adequadas, a quantidade de microorganismo é reduzida, sendo 

prevalecendo Micrococcus, Streptococcus e Corynebacterium, além de lactobacilos 

saprófitaprovenientesdo úbere e dos canais galactóforo. 

Lima (1998) descreve que em geral, a microbiota contaminante do leite é formada por 

bactérias, e no caso de leveduras e fungos são raros. Entre os contaminantes estão às bactérias 



 
 

lática, coliformes, Micrococcus, Staphylococcus, Enterococcus, Bacillus, esporos de 

Clostridium e bastonetes Gram-negativos (JAY, 1996), o autor completa que em condições 

adequadas de manipulação e armazenagem, predomina a flora Gram-positiva. 

 

2.5.2 Contagem de microrganismo mesófilo 

 

Segundo o pesquisador Lorensetti (2006) o grupo de mesófilos, grupo de bactérias 

possuigrandeimportânciapor abranger a maioria dos contaminantes do leite, e podem ser 

caracterizados por se desenvolverem entre temperaturas de 20 a 45ºC, com a temperatura 

ótima de crescimento entre 30 e 40ºC. Portanto, de acordo com Franco e Landgraf (1996) 

esses microrganismos encontram nas temperaturas de países tropicais, condições ótimas para 

seu metabolismo. 

A contagem de mesófilos é considerada um bom indicador de qualidade microbiológica 

(TEIXEIRA, 2000). Sua presença em grande número pode indicar matéria-prima 

excessivamente contaminada, limpeza e desinfecção de superfícies inadequadas, higiene 

insuficiente na produção e condições inapropriadas de tempo e temperatura durante a 

produção ou conservação dos alimentos (CARDOSO et al., 2000). O meio de cultura mais 

utilizado na metodologia convencional é o Agar Padrão para Contagem (PCA) 

(HAJDENWURCEL, 1998). Esta contagem detecta o número de bactérias aeróbias ou 

facultativas mesófilas, presentes em forma vegetativa e esporulada (OLIVEIRA, 2005). 

 

2.5.3 Grupo de coliformes  

 

 Segundo Moreno et al., (1999) a existência destes microrganismos em leites crus é 

geralmente atribuída às práticas precárias de higiene durante a ordenha e nas etapas 

seguintes.A análise para coliformes em leite tem como objetivo verificar as condições 

sanitárias de produção, determinar a presença de infecções do úbere causada por certas 

espécies deste grupo e também avaliar a eficiência da pasteurização, uma vez que o grupo de 

microrganismo coliformes totais e fecais é considerado indicador de condição higiênica na 

produção (OLIVEIRA E CARUSO, 1996). 

Conforme Silva Jr. (1995) o grupo de coliformes totais é formado por enterobactérias 

como Enterobactersp., Klebsiella sp., Citrobacter sp., Escherichiasp., entre outras. Estes 

quatro gêneros mais frequentes são encontrados nas fezes do homem, animais de sangue 

quente, na natureza e em certos vegetais. Os coliformes fecais de acordo com Vanderzant e 



 
 

Splittstoesse(1992) são coliformes totais que persistem fermentando a lactose, com produção 

de gás quando incubados a 44 – 45ºC. Estão inclusos nesse grupo, além da E. coli, as espécies 

de Enterobacter e Klebsiella (HAJDENWURCEL, 1998). 

 

2.5.4 Salmonellasp 

 

Guerra (2010) explica que o gênero Salmonella é formado por bacilos gram-negativos, 

não produtores de esporos, pertencentes à família das Enterobacteriaceae. As bactérias desse 

gênero são anaeróbias facultativas, móveis (com poucas exceções), tem a capacidade de 

reduzir nitratos a nitritos, fermentam glicose e geralmente não fermentam lactose ou o fazem 

lentamente. Os pesquisadores Le Minor (1984) e Pelczaret al., (1996) relataram que essa 

bactéria também não fermenta a sacarose, a salicina, o inositol, a rafinose e a amidalina. 

O sorotipo de maior importância causador de infecções alimentares é S. enteritidis, 

sendo a causa predominante de salmonelose em diversos países (SHINOHARA et al., 2008). 

E conforme Silva Jr. (1995) nos humanos seus principais sinais clínicos são infecção 

intestinal com disenteria, podendo apresentar febre, vômito, mal-estar, calafrios, hipotensão, 

septicemia, choque endotoxico e morte. De acordo com Frazier e Westhoff (1993) um 

parâmetro importante para o crescimento dessa bactéria é o pH, em geral as Salmonellas 

crescem no intervalo de 4,5 a 9,0, com ótimona faixa de 6,5 a 7,5.Doyle e Cliver (1990) 

completam afirmando que o pH mínimo para o desenvolvimento varia com o sorotipo, 

temperatura de incubação, tipos de ácido, composição do substrato e tensão de oxigênio, 

porém, em geral, em pH abaixo de 4,0 e acima 9,0 estes microrganismos são lentamente 

destruídos. 

 

2.5.5 Staphylococcuscoagulase positiva 

 

Santos (2008) relata que os Staphylococcus estão presentes na pele e mucosas de 

mamíferos, em vista disso seres humanos e outros animais podem veicular este 

microrganismo para o leite e seus derivados, posto que vários fatores como uso de ordenha 

manual, falhas na higiene dos animais e equipamentos, bem como ausência de programas de 

controle de mastite, ainda ocorrem em muitos rebanhos. Santana et al., (2006) completa 

afirmando que o Staphylococcus aureus (S. aureus) é um dos principais agentes etiológico da 

mastite bovina, contaminando o leite na sua obtenção. 



 
 

A contagem de S. aureus é utilizada para controle de qualidade higiênico-sanitário na 

produção de alimentos. Servindo como indicador de contaminação pós-processo ou das 

condições de sanificação das superfícies destinadas ao contato dos alimentos (SILVA, et al., 

1997).  De acordo com Siqueira (1995) através do teste de coagulase investiga-se a 

capacidade de certos microrganismos de coagularem o plasma, por ação da produção de 

coagulado. 

 

2.5.6 Contagem de Células Somáticas  

 

As células somáticas são, normalmente, células de defesa (leucóctos) do organismo que 

migram do sangue para o interior da glândula mamária, essas têm como objetivo combater 

agressores, mas podem ser também células secretras descamadas (MACHADO et al., 1999). 

Seguendo Reis et al., (2009) toda secreção mamária possui um número reduzido de células 

somáticas e na presença de inflamação há um aumento nos valores da CCS. 

Muito utilizado em vacas leiteiras, é um dos principais parâmetros usados para 

determinar o estado sanitário da glândula mamária e qualidade do leite. De acordo com Reis 

et al. (2009) este parâmetro também pode ser utililizado para os equídeos, dado que as 

alterações citológicas e qualitativas provocadas pela mastite no leite equídeo são similares ás 

que ocorrem no leite bovino. Preste et al. (1999) completa que o período de lactação, idade e 

estresse dos animais podem levar a mudanças na CCS. 

 

2.6 Produto lácteo fermentado: Iogurte  

 

De acordo com Peredaet al. (2005) a origem do iogurte deve situar-se no Oriente médio 

ou na Índia. O leite era armazenado em recipientes de cerâmicas e de couro de animais e 

fermentava em decorrência da flora que chegava acidentalmente após a ordenha e encontrava 

temperatura favorável a seu desenvolvimento (ORDÓÑEZ et al., 2005).   

Entende-se por iogurt, yogur ou yoghurt, os produtos adicionados ou não de outras 

substâncias alimentícias, obtidas por coagulação e diminuição do pH do leite, ou 

reconstituídos, adicionados ou não de outros produtos lácteos, por fermentação láctica, 

medianteação de cultivos protosimbióticos de Streptococcussalivariussubsp. Thermophilus e 

Lactobacillusdelbrueckiisubs. Bulgaricus, aos quais se podem adicionar, de forma complete, 

outras bactérias ácido-lácticas que, por sua atividade, contribuem para a determinação das 

características do produto final (MAPA, 2007). 



 
 

Rodas et al. (2001) relatam em seu trabalho que o leite empregado no processamento do 

iogurte deve ser de boa procedência e qualidade, pois é responsável pelo seu valor nutricional 

e pela adequação do produto final ao seu padrão de identidade e qualidade estabelecido pela 

legislação. De acordo com Rigo (2011) o iogurte de boa qualidade deve apresentar 

consistência adequada,coágulo firme, textura cremosa, sabor e aroma característicos. Teixeira 

et al.(2000) afirmam que iogurte tem alto valor nutritivo e é considerado equilibrado e 

adequado a qualquer dieta. Durante o processo de fermentação, os nutrientes do leite (a 

proteína, a gordura e a lactose) sofrem hidrólise parcial, tornando o produto facilmente 

digerível, sendo considerado agente regulador das funções digestivas (RODAS et al., 2001). 

SegundoRasic e Kurmann (1978) os tipos de iogurte variam, de acordo com o método 

empregado na sua produção e na natureza do processo de pós-incubação. De acordo com a 

tecnologia de produção, Kardel e Antunes (1997) citam três tipos de iogurte: Iogurte 

tradicional - fermentado na embalagem (natural ou com sabores); Iogurte batido - fermentado 

em tanques e adicionado ou não de frutas, geleias, polpas; Iogurte líquido "para beber"- 

fermentado em tanques e também adicionado de frutas, suco, polpas.A tecnologia de 

fabricação do iogurte envolve vários processos (Figura 2), os quais podem variar de acordo 

com o tipo (consistência firme, batido ou liquido) a ser produzido.  

 

Figura 2- Fluxograma padrão da produção de iogurte 

 

Fonte: Kardel e Antunes (1997) 



 
 

 

3. MATERIAL E MÉTODOS 

 

3.1 Animais, Instalações e Manejo 

 

Este estudo foi aprovado pela Comissão de Ética no Uso de Animais – CEUA da 

Universidade Federal da Bahia, sob o protocolo nº 08/2017. 

Os animais permaneceram em sistema exclusivamente extensivo, em piquetes e a 

ordenha foi feita uma vez por semana. Em outra etapa, foi realizada a produção e a análise 

sensorial de iogurte a partir do leite de jumenta coletado. O experimento foi conduzido na 

Fazenda Experimental da Universidade Federal da Bahia (UFBA) localizada no município de 

Entre Rios, no período de janeiro a maio de 2017. 

Foram utilizadas 7 jumentas da raça Pêga, com idade entre 6 e 18 anos, 

multíparas,divididas por fase de lactação em: Período 1 (20 a 90 dias), período 2 (91 a 150 

dias) e período3 (151 a 210 dias),peso vivo médio de 242,56 kg e escore de condição corporal 

3 (HENNEKE et al.,1983). Os animais permaneceram em sistema exclusivamente extensivo, 

em piquetes com pasto com predominância de BrachiariaDecumbens cv. basilisk (Tabela 1). 

 

Figura 3- Ordenha manual do leite de jumenta 

 

Fonte: Arquivo pessoal 



 
 

 

Figura 4- Ordenha manual do leite de jumenta 

 

Fonte: Arquivo pessoal 

 

Figura 5 - Identificação dos animais durante o experimento 

 

Fonte: Arquivo pessoal 

 



 
 

 

3.2 Coletas das Amostras 

As amostras de leite foram coletadas duas vezes ao dia (manhã e tarde) (Figura 3 e 4). 

Três horas antes das ordenhas, as jumentas foram separadas dos potros (Salimeiet al., 2012), 

mantidas em piquete com água onde pudessem visualizar os potros e trazidas para o curral de 

ordenha nos momentos anteriores a cada coleta. Os animais foram adaptados à ordenha 

manual,a higienização dos tetos e das mãos do ordenhadorfoi realizada antes e após a cada 

ordenha com água e detergente neutro, sem a utilização de pré e pós dipping. Os animais 

foram identificados com fitas coloridas amarradas na quartela (Figura 5). As jumentas foram 

pesadas semanalmente efoi realizada a avaliação do escore de condição corporal a cada 30 

dias. 

As análises bromatológicas da pastagem foram realizadas no Laboratório de Nutrição 

Animal da UFBA (LANA). O material coletado, depois de misturado em uma única amostra, 

em seguida, encaminhado ao Laboratório, onde foi feita uma pré- secagem do material e 

posteriormente moído em moinho. A determinação dos teores de matéria seca (MS) foi 

realizada segundo método 967.03 (AOAC, 1990), da matéria mineral (MM) pelo método 

942.05 (AOAC, 1990), da proteína bruta (PB) pelo método 981.10 (AOAC, 1990), extrato 

etéreo (EE) pelo método 920.29 (AOAC, 1990). Para as análises para a determinação da fibra 

em detergente neutro (FDN) e fibra em detergente ácido (FDA) utilizou-se metodologia de 

Van Soestet al. (1991). 

 

Tabela 1 – Composição química do pasto nativo e capim Brachiaria Decumbens cv. basilisk. 

Variáveis  Início experimento 

Matéria Seca (%) 94,04 

Fibra em Detergente Neutro (%) 80,33 

Fibra em Detergente Ácido (%) 43,14 

Extrato Etéreo (%) 0,79 

Proteína Bruta (%) 4,34 

Cinzas (%) 9,46 

 

 



 
 

 

 

3.3 Análises  

 

As análises qualitativas e quantitativas do leite foram realizadas no Laboratório de leite 

da Escola de Medicina Veterinária e Zootecnia da UFBA e na Clínica do Leite, Piracicaba-

SP.As amostras de leite foram analisadas no laboratório de análise de leite de EMVZ da 

UFBA, para: acidez, densidade e alizarol, de acordo com a normativa nº6 (MAPA), protocolo 

de análises padronizadas para leite de vaca; e pela Clínica do Leite para: Extrato seco (ES), 

extrato seco desengordurado (ESD), gordura, proteína total, caseína e lactose, sendo 

empregadas as metodologias de infravermelho e de contagem de células somáticas (CCS) 

pelo método de citometria de fluxo (os equipamentos não estavam calibrados para o leite de 

jumenta). O pH foi mensurado imediatamente após a ordenha pelo phmetro da marca Hanna® 

e modelo HI 99163 (Figura6). 

 

Figura 6 - Phmetro usado no experimento 

 

Fonte: Arquivo pessoal 



 
 

 

3.3.1 Avaliação microbiológica do leite 

Com o objetivo de verificar as condições higiênico-sanitárias do produto elaborado, 

amostras do leite utilizadas para a produção de iogurteforam submetidas às análises 

microbiológicas estabelecidas, sendo elas: bactérias aeróbicas mesófilicas, coliformes a 35°C 

e 45°C (realizada no laboratório de leite da UFBA) e Salmonella SP e 

Staphylococcuscoagulase positiva (no laboratório de microbiologia de alimentos da faculdade 

de farmácia da UFBA) de acordo com a metodologia do MAPA (1981).  Apenas o leite que 

apresentou perfil microbiológico (Tabela 2) satisfatório foram selecionadas para a produção 

de iogurte.   

Tabela 2. Resultado das análises microbiologicas do leite de jumentas da raça Pêga destinado 

para produção de iogurte 

Micro-organismo Resultado 

Estafilococos <1,0 x 10 UFC/ml* 

SalmonellaSp. Ausente em 25 ml* 

Contagem total de mesófilos (UFC/ml) 2,25 x 10
4
 UFC/ml* 

Coliformes Totais (NMP/ml) >1.100NMP/ml* 

Coliformes Fecais (NMP/ml) >1.100NMP/ml* 

 

3.3.2 Produção deiogurte 

As amostras de leite para elaboração do iogurteforamcoletadas entre os meses de março 

e abril de 2017. Após a ordenha o leite foiresfriado e mantido a 4
o
C, para análise 

microbiológicano Laboratório de Leite da EMVZ da UFBA (bactérias aeróbias mesófilas, 

coliformes a 35 ºC, coliformes a 45 ºC) e no Laboratório de Microbiologia de acordo com IN 

nº 62 (2011) no Laboratório de Alimentos da Faculdade de Farmácia da UFBA (Salmonella 

SP e Staphylococcus coagulase positivo). 

 

A elaboração do iogurte foi feita a partir da adaptação da metodologia de Kardel e 

Antunes (1997). O leite de jumenta foi aquecido ate 45º Ce foi adicionado o leite em pó de 

vaca ou o leite em pó de vaca mais o açúcar, em seguida a mistura foi pasteurizada à 90º Cº 



 
 

por 10 minutos, e depois foi resfriado até 45º C, posteriormente as culturas láticas foram 

adicionadas. Foram utilizadas culturas lácteas de Streptococcs thermophilus e Lactobacillus 

bulgaricus para realização da fermentação e esta foi realizada por um período de 12 horas. As 

amostras foram incubadas a 37°C e a fermentação monitorada através da leitura do pH e 

atéque o mesmo alcançassevalores entre 4,5 e 4,6. Posteriormente realizou-se a adição da 

polpa de morango para o iogurte saborizado, até a completa homogeneização das amostras em 

seguida amostras foram colocadas sob refrigeração para maturação durante um período de 

24h. Definição das formulações: 

 

Produto 01: Elaboração do iogurte batido natural, com 10 % de leite em pó. 

Produto 02: Elaboração do iogurte batido, com 10 % de leite em pó mais + 3 % de 

açúcar + 15% de polpa de morango por formulação. 

As formulações foram compostas por leite de jumenta pasteurizado, cultura lática, 

açúcar, leite em pó e a polpa. Testes preliminares foram realizados a fim de definir qual 

concentração de polpa seria utilizada. 

 

Formulações: Iogurte de leite de Jumenta 

 

Sem sabor (Natural)                                                                  Saborizado (Morango) 

 

Aquecido a 45º C                                                                               Aquecido a 45º C 

 

Adicionado leite em pó de vaca (10%)    Adicionado leite empó de vaca (10%)+Açúcar 

(3%) 

 

Aquecido à 90ºC                                                                                Aquecido à 90ºC 

(por 10 minutos)                                                                              (por 10 minutos) 

 

Resfriado a 45º C                                                                                  Resfriado a 45º C 

 

Adicionado o fermento                                                                   Adicionado o fermento      

 

Incubação por 12 h                                                                            Incubação por 12 h 

 



 
 

Adição da polpa de morango (15%) 

 

3.3.3 Análise Sensorial 

No dia17 de maio de 2017 no laboratório de Leite da UFBA, foi realizada a análise 

sensorial dos produtos desenvolvidos. Os produtos foram apresentados aos consumidores em 

copos plásticos contendo 20 ml de iogurte, em cabines individuais. Junto a cada amostra 

servida, o consumidor recebeu um copo de água em temperatura ambiente entre as avaliações 

e um biscoito para limpar e neutralizar o seu paladar. 

O teste de avaliação sensorial comparou, com a presença de 134 provadores, servidores 

e alunos da Universidade Federal da Bahia, segundo metodologia descrita por Drake (2007); 

Drake et al. (2003). Cada participante recebeu uma ficha(ANEXO1)resposta contendo uma 

escala hedônica estruturada em: (9) gostei extremamente, (8) gostei muito, (7) gostei 

regularmente, (6) gostei ligeiramente, (5) indiferente, (4) desgostei ligeiramente, (3) desgostei 

regularmente, (2)desgostei muito, (1) desgostei extremamente, para os atributos aparência, 

aroma e sabor.  

Para os atributos Consistênsia e sensação na boca a escala variou da seguinte forma: (9) 

extremamente fluido, (8) muito fluido, (7) moderadamente fluido, (6) levemente fluido, (5) 

nem consistente e nem fluido, (4) consistente, (3) moderatamenteconsistênte, (2) muito 

consistênte e(1) extremamente consistente. Nos quesitos aroma estrano e sabor estranho a 

escala variou: (9) extremamente forte, (8) muito forte, (7) forte, (6) moderadamente forte, (5) 

moderadamente fraco, (4) franco, (3) muito franco, (2) extremamente forte, (1) nenhum. 

 

3.4 Análise dos dados 

 

Todos os dados foram analisados pelo pacote estatístico SAS (Software versão 

9.3). Utilizou-se o procedimento PROCMEANS para a análise descritiva e o PROC 

CORR para determinação das correlações de Pearson. Para testar o efeito do período de 

lactação e tempo de coleta sobre as características físico-químicas do leite foi utilizado 

o comando PROC MIXED em delineamento inteiramente casualizado com medidas 

repetidas non tempo de acordp com o modelo abaixo. As médias dos tratamentos 

foramestimadas pelo comando LSMEANS e a comparação entre elas foi feita pela 



 
 

Diferença Mínima Significativa Protegida de Fisher (opção DIFF do comando 

LSMEANS). Antes da análise, a melhor estrutura para modelo a matriz de variância-

covariância do resíduo experimental foi testada e escolhida de acordo com o Critério de 

Informação Bayesiano (BIC). 

 

Yijk= µ + Fi+ai:j+Tk+F*T ik+eij, no qual: 

 

Yij= valor observado referente ao i-ésimo período de lactação animal associado a k-

ésimoturno de coleta de leite; 

µ = média geral; 

Fi= efeito fixo da i-ésimo período de lactação (i = 1, 2, 3); 

ai:j= ejeitoalleatório do j-ésimo animal dentro  do i-ésimo período de lactação , sendo 

estre erro N (0, α
2

a); 

Tk = efeito fixo do k-ésimo turno de coleta de leite (i = 1, 2, 3); 

F*Tik = efeito fixo da interação entre o período de lacatação e turno de coleta de leite; 

eij= erro experimental associado ao i-ésimo período de lactação do j-ésimo animal no k-

ésimo turno de coleta de leite; 

 

 

Os efeitos linear e quadrático da idade e do dia de lactação dos animais sobre as 

características físico-químicas do leite foram avaliados com o procedimento PROC 

REG. Nos resultados da análise sensorial, foi aplicado o método de análise descritiva 

qualitativa de frequência que permite descrever e quantificar as características sensoriais 

de alimentos.Os valores médios das frequências de preferência dos provadores, 

observadas nas fichas de avaliação sensorial foram comparados entre si teste de Fisher. 

Para todos os dados significância foi declarada quando P<0,05. 

 

 

RESULTADOS  

 

A produção média de leite das jumentas da raça Pêga foi de 0,61 kg/animal/dia (Tabela 

1) que representa 0,25% do PV.  O valor médio do pH mensurado nas amostras de leite de 

jumenta (n=17) foi 7,29. No teste de alizarol (n= 150) foi observada a coloração lilás e, 100% 

das amostras, que de acordo com a normativa nº6 do MAPA pode ser intepretada como 

alcalinidade do leite. 

 

 



 
 

Tabela 3 - Valores médios da produção e composição físico-química do leite de jumentas da 

raçaPêga 

Variáveis Média± DP Mínimo Máximo CV (%) 

Produção (kg/dia) 0,61 ± 0,07 0,13 0,99 37,76 

Sólidos Totais (%) 9,40 ± 0,60 7,76 10,92 6,39 

Lactose (%) 6,34 ± 0,21 5,82 6,90 3,28 

Proteína (%) 1,71 ± 0,25 1,21 2,33 14,44 

Gordura (%) 0,51 ± 0,31 0,10 1,43 67,23 

Caseína (%) 1,20 ± 0,24 0,64 1,75 19,83 

ESD (%)* 8,86 ± 0,41 7,53 9,79 4,59 

 Densidade (g/ml) 1,033 ± 0,03 1,02 1,04 0,30 

Acidez Titulável (ºD) 6,23 ± 1,31 3,60 9,00 20,99 

Log CCS (10
3
/ml)* 2,04 ± 0,89 0 5,39 43,58 

DP = desvio padrão da média; intervalo de confiança. 

*ESD = extrato seco desengordurado; CCS = contagem de células somáticas. 

 

 

Podemos observar na tabela 4 que a produção do leite(kg/dia) e a composição não foram 

influenciadas pelo período de lactação. 

 

Tabela 4- Valores médios da produção e composição físico-química do leite de jumentas da 

raça Pêga em diferentes períodos de lactação  

Variáveis 

  Período de lactação 
EMP Pvalor 

1 2 3 

Produção (kg/dia) 0,59 0,62 0,64 30,85 0,97 

Sólidos Totais (%) 9,62 9,37 9,00 0,08 0,08 

Lactose (%) 6,41 6,30 6,31 0,03 0,62 

Proteína (%) 1,81 1,68 1,50 0,03 0,16 



 
 

Gordura (%)  0,54 0,52 0,42 0,04 0,69 

Caseína (%) 1,27 1,18 1,07 0,03 0,21 

ESD (%)* 9,04 8,79 8,59 0,05 0,14 

Densidade (g/ml) 1,03 1,03 1,03 0,01 0,26 

AcidezTitulável (ºD) 6,23
ab 

5,82
b 

6,62
a 

0,16 0,50 

Log CCS (10
3
/ml)* 2,12 1,94 1,97 0,13 0,70 

*ESD = extrato seco desengordurado; CCS = contagem de células somáticas. 

EMP = Erro médio padrão.  

*Média nas linhas seguidas por letras minúsculas diferem entre si pelo Teste de Fisher (P<0,05). Foi avaliado o 

efeito do período de lactação: 1º período (1 a 90 dias), 2º período (91 a 150 dias) e 3º período (151 a 210 dias).  

 

 

Foi observadadiferençadoturno de ordenha (manhã/tarde/manhã) para o teor de 

gordura do leite (P = 0,005). 

A tabela 5 mostra os valores de corrrelação entre os componentes do leite de jumenta 

da raça Pêga.E a tabela 6 pode-se evidenciar as equações de regressão dos componentes do 

leite em função das variáveis independentes idade (anos) e dias de lactação. 

 

 

Tabela 5 – Correlação das variáveis físico-químicas do leite de jumenta 

 ST LAC PT GOR CAS ESD CCS 

ST (%) 1,00       

LAC (%) 0,231
*
 100      

PT (%) 0,636
**

 0,143 100     

GOR (%) 0,599
**

 -0,027 0,317
**

 100    

CAS (%) 0,431
**

 0,069 0,704
**

 0,245
*
 100   

ESD (%) 0,667
**

 0,517
**

 0,775
**

 0,211
*
 0,449

**
 100  

Log CCS (10
3
/ml) 0,044 0,57 0,117 0,192

*
 0,096 -0,039 100 

ST (Sólidos totais), LAC (Lactose), PT (Proteína total), GOR (Gordura), CAS (Caseina), ESD 

(Extrato seco desengordurado), CCS (Contagem de célucas somáticas). 

Significância 
*
P<0,05 e 

**
P<0,0001. 

 

 



 
 

 

Tabela 6– Equações de regressão dos componentes do leite de jumenta da raça Pêga em 

função das variáveis independentes idade (anos) e dias de lactação 

 Variáveis β0 β1 β2 R
2
 Pvalor 

Proteína (%) Idade 0,88 0,13 -0,005 0,07 0,05 

 DL 1,96 -0,0017 - 0,21 <0,01 

Gordura (%) Idade 0,22 0,023 - 0,15 <0,01 

 DL 0,24 0,005 -0,000017 0,13 0,01 

Lactose (%) DL 6,47 -0,0009 - 0,06 0,04 

  6,71 -0,004 0,000011 0,12 0,05 

Sólidos Totais (%) DL 9,86 -0,003 - 0,15 <0,01 

ESD (%)* DL 9,24 -0,0025 - 0,19 <0,01 

Log CCS (10
3
/ml)* Idade 1,48 0,055 - 0,09 0,02 

DL (dia de lactação). 

β0(intercepto), β1 (coeficiente de regressão linear) e β2 (coeficiente de regressãoquadratica). 

 

Cento e trinta e quarto provadores não treinadosparticiparam da analise sensorial com 

os iogurtes de leite de jumentas, sendo 68% do sexo feminino e 32% sexo masculino, todos 

estudantes e/ou funcionários da UFBA. Segundo o questionário respondido cerca de2,99 

%dos provadores disseram nunca ter consumido iogurte de vaca, 39,6% disseram consumir 

raramente (0 a 5 vezes ao mês), 42,5% consomem esporadicamente (1 a 3 vezes na semana) e 

14,9% dos provadores consomem com frenquência (1 ou mais vezes por dia). 

No que se diz a respeito do consumo de iogurte de vaca natural integral 11,9 %dos 

provadores disseram nunca ter consumido, 67,2% disseram consumir raramente (0 a 5 vezes 

ao mês), 14,2% consomem esporadicamente (1 a 3 vezes na semana) e 6% dos provadores 

consomem com frenquência (1 ou mais vezes por dia).Para o consumo de iogurte de vaca 

saborizado de vaca 37,3%dos provadores disseram nunca ter consumido,47,8% disseram 

consumir raramente (0 a 5 vezes ao mês), 38,8% consomem esporadicamente (1 a 3 vezes na 

semana) e 9,7% dos provadores consomem com frenquência (1 ou mais vezes por dia). Já 

paraoconsumo de iogurte de outras espécies 66,4 %dos provadores disseramnunca ter 

consumido, 29,9 disseram consumir raramente (0 a 5 vezes ao mês), 3% consomem 

esporadicamente (1 a 3 vezes na semana) e 0% dos provadores consomem com frenquência (1 

ou mais vezes por dia). 



 
 

No questionário com a pergunta:“Pensando nos produtos que você consome 

normalmente, indique qual seria sua atitude em relação à compra do produto que você acabou 

de avaliar” foi constatado que para o iogurte sem sabor 42,5% comprariam, 24,6% talvez 

comprassem e 32,1% não comprariam o produto. Considerando o iogurte saborizado, 68,4% 

comprariam, 23,3% talvez comprassem e apenas 8,3% não comprariam. A seguir (tabela 7) 

encontram-se as médias da análise sensorial. 

 

 

Tabela 7. Valores médios atribuídos às características sensoriais dos iogurtes produzidos com 

leite de jumenta 

Características Sensoriais Sem sabor Com Sabor Pvalor 

Aparência* 7,27 6,94 0,068 

Aroma* 7,41 7,99 0,001 

Aroma estranho* 7,77 8,69 0,005 

Sabor* 5,23 7,29 <0,001 

Sabor estranho* 6,25 7,67 <0,001 

Consistência* 5,24 5,16 0,686 

Sensação na boca* 5,15 5,34 0,287 

Média nas linhas seguidas por letras minúsculas diferem entre si pelo Teste Fisher (P<0,05) 

*Escala hedônica atribuída na análise sensorial: (9), Gostei extremamente; (8) Gostei muito; (7) Gostei 

moderadamente; (6) Gostei moderadamente; (5) Indiferente; (4) Desgostei Ligeiramente; (3) Desgostei 

moderadamente; (2) desgostei muito e (1) Desgostei muito 

 

 

4. DISCUSSÃO 

 

A produção média de leite das jumentas da raça Pêga criadas em sistema extensivo de 

pasto nativo associado aBachiariaDecumbens, sem suplementação (concentrado, feno ou 

mistura mineral) em 2 ordenhadas/dia, foi de 0,614 kg/dia (± 160,53 mL), valor mais baixo 

que o encontrado por Chiofalo e Salimei (2001) de 0,77 kg/leite/dia (± 100 mL) em jumentas 

da raça Raguasana (raça italiana) alimentadas 2 vezes ao dia com feno (10 kg/animal/dia) e 

concentrado (2,5 kg/animal/dia). Alabisoet al. (2008) encontraram intervalo de produção de 

1,18 a 1,39 kg/leite/dia em 3 e 6 ordenhas, respectivamente, em animais da raça Raguasana 

alimentadas com feno ad libitum e 3,5 kgconcentrado/dia, valores maiores do que os 

encontrados no atual estudo. Entretanto, Alabisoet al. (2006) relataram produção de 1,23 kg 

leite/dia em 2 ordenhas/dia para jumentas da raça Raguasana igualmente suplementadas.  



 
 

Salimeiet al. (2005) fornecendo 3,2% do PV em MS (concentrado + feno) para jumentas 

da raça Martina Franca, relataram produção média de 0,66 kg/animal/dia em 2ordenhas, valor 

semelhante ao encontrado no presente estudo. Ivankovicet al. (2009) avaliando jumentas da 

raça Litoral-Dinaric em sistema extensivo, sem suplementação, ordenhadas 1 vez ao dia, 

descreveram produção de 172,12 mL/dia.Os estudos e resultados observados na literatura e no 

presente trabalho indicam que as diferenças na produção diária de leite das diversas raças de 

asininos podem estarrelacionadas à dieta. Portanto, a baixa produção de leite no presente 

estudo deve estar relacionada ao sistema de criação (exclusivamente extensivo) e pelo fato de 

o trabalho ter sudo realizado no período de seca, sendo assim, a disponibilidade e qualidade 

de forragens era baixa (Tabela 1).Desta forma, podemos sugerir que a produção de leite de 

jumentas da raça Pêgado presente estudo esta dentro do intervalo de produção encontrado na 

literatura.Considerando o período de lactação, não foi observada diferença significativa na 

produção de leite no presente estudo, possivelmente pelo número de animais avaliados. 

Os autores supracitados não descreveram a densidade do leite de jumentas das diversas 

raças.A densidade encontrada para o leite de jumenta da raça Pêga no presente estudo foi de 

1,033g/ml, como a faixa de densidade para leite de jumenta ainda não foi definida, o valor 

encontrado foi comparado com leite de vaca e está dentro dos limites recomendados pelo 

MAPA (de 1,028 a 1,034 g/ml padrão para leite de vaca). O valor de densidade observado no 

presente estudo é semelhante ao descrito por Morais et al. (1999) para leite de éguas da raça 

Campolina de 1,035g/mL e, com a densidade relatada por Chiavari et al. (2005) que 

trabalhando jumentas da ProvinciaReggioEmilia na Italia, encontrou densidade igual a 1,029 

g/mL. Ainda, verificou-se que a densidade não foi influenciada pelo período de lactação, 

estando à mesma dentro da faixa entre 1,028 - 1,034 g/ml.Na literatura, a maioria das 

pesquisas com leite de jumentas não descrevem informações sobre a densidade do leite, 

tornado o resultado de densidade encontrado no presente estudo essencial para os futuros 

estudos.  

A acidez titulávelverificada no leite de jumentas foi 6,23ºD considerada baixa em 

relação ao leite de vacaonde a faixa espera é de 14 a 18 ºD. Entretanto, o valor de acidez 

descrito no presente estudo está dentro dos valores descritosna literatura para leite de éguas 

que variaram de 3,4ºD (Marianiet al. 2001) a 6,95ºD (Morais et al. 1999) para leite 

proveniente de glândulas mamárias saudáveis.Estes resultados podem estar associados aos 

baixos valores de sólidos totais (ST) e baixa quantidade de proteína total (PT), características 

do leite de equinos e asininos. O baixo teor de PT determina também o menor teor de caseína 

(principal proteína do leite), uma fosfoproteína com características ácidas (HORNE e PARK, 



 
 

1981), ou seja, quanto menos caseína, menos ácido o leite será. Os valores de acidez estão de 

acordo com o valor de pH 7,29 medido nas amostras de leite coletadas no presente estudo, 

ratificando característica levemente básica do leite de jumenta, estando em consonância com 

os valores descritos porPolidori (2010) de pH entre 7 – 7,2 em leite de jumentas,Summer et al. 

(1999) pH de 7,11 em leite de éguas e Rangel et al. (2015) de pH 7,27 em leite de jumentas da 

raça Nordestina. A literaturaafirma que a acidez do leite pode ser influenciada pelo período de 

lactaçãoe pela dieta. No presente estudo, apesar de a acidez do leite ter sido influenciada pelo 

período de lactação, essa variável se manteve baixa, indicando a característica de baixa acidez 

do leite de jumenta. 

A prova do alizarol éutilizada na indústria de laticínios como prova de recepção do leite 

a fim de estimar a estabilidade térmica do mesmo. O teste realizado no presente estudo 

também corroborou com os dados de pH e acidez titulável, sendo observado em todas a 

análises de alizarol a coloração lilás, o que, de acordo com a normativa nº 6 do MAPA, 

representa alcalinidade do leite. Em vacas, a coloração lilás é interpretada como presença de 

alguma infermidade na glândula mamária, como a mastite. Não foram encontrados na 

literatura resultados para esses índices (alizarol e acidez titulável) em leite de jumenta ou 

éguas.Os autores do presente estudo propõem que os resultados do teste de alizarol indicam 

alcalidade do leite que é uma característica físico-química já descrita para o leite de jumentas, 

não estando estes resultados relacionados a enfermidades da glândula mamaria como em 

vacas e cabras. 

O teor médio de lactose do leite de jumenta Pêga foi de 6,34%, estando em 

concordância com os dados encontrados na literatura. O teor observado é semelhante ao valor 

encontrado por Salimeiet al. (2003), que obtiveram média de 6,88% de lactose no leite de 

jumentas das raças Martina Franca e Raguasana suplementadas com concentrado e feno, e por 

Ivankovic et al. (2009) que relataram média de 6,28% de lactose no leite de jumentas da raça 

Littoral–Dinaric a pasto sem suplementaçao. Mansueto et al. (2013) em revisão, descreveram 

teores de lactose entre 5,8 – 7,4% em leite de jumentas das raças (Jiangyue, Martina Franca, 

Raguasana e Littoral-Dinaric). Ulianaet al. (2016) avaliando a composição do leite de 

jumentas da raça Pêgamultiparas, reportaram 6,29 % de lactose (± 0,22) em jumentas a pasto 

suplementadas com 2,5kg de concentrado, 1,5 kg de aveia e feno de azevém.  

Não foram observadas diferenças no teor de lactose entre osperíodos de lactação das 

jumentas do presente estudo. Este resultado está de acordo comSalimeiet al. (2004) em que os 

pesquisadores descreveram que o teor de lactose do leite de jumenta não é afetado pelo 

estágio de lactação no estudo atual. Segundo Fonseca (1995) a lactose é reponsavel por 60% 



 
 

da pressão osmótica na produção do leite, então quando a sua quantidade aumenta a 

quantidade de água também aumenta e assim a sua concentração é mantida. O teor de lactose 

é influenciado pelo dia de lactação (Tabela 6),descrita pelaequação quadrática decrescente. A 

lactose possuiu correlação positiva com ST e ESD, correlação esta esperada, por que a lactose 

faz parte da composição dessas variáveis. 

Considerando o teor de proteína, foi observada média de 1,71%, corroborando com 

valores encontrados por Salimeiet al. (2004) no leite de jumentas da raça Martina Franca com 

teor médio de 1,72% de proteína no leite.  Ivankovic (2009) relatou teor médio de proteína de 

1,56% no leite de jumentas da raça Littoral–Dinaric. Rangel et al. (2015), em revisão, 

relataramque o teor de proteína no leite de jumentas de diferentes raças (Littoral – Dinaric, 

Martina Franca, Raguasana, Amiata, Nordestina, Sella Italiana), tem sido descrito entre 1,4 – 

2,0%. Valores mais altos foram descritos por Ulianaet al. (2016) em avaliação da composição 

do leite de jumentas da raça Pêga primíparas e multíparas, de 2,11 ± 0,36% de PT em 

jumentas suplementadas com concentrado e feno de azevém. Em outras espécies sabe-se que 

o teor de proteína no leite pode ser influenciado pela raça, idade dos animais e período de 

lactação, e tem pouca influencia da dieta, entretanto, baixo teor de proteína no leite de 

jumentas do presente estudo e de alguns autores citados pode ter sido influenciado pela dieta 

exclusiva de pastagem de baixa qualidade e idade avançada dos animais. 

Salimei e Fantuz (2012) e Csapóet al. (2009) relatamque, em todas as espécies, o teor de 

proteína do leite é mais elevado no início da lactação (colostro - leite com maior quantidade 

de imunoglobulinas) e vai decrescendo gradativamente devido ao efeito de diluição. CSAPO 

et al. (1995) também afirmaram que o estágio da lactação influencia o teor de proteína, os 

pesquisadores afirmam que essa variável diminui rapidamente até asegunda semana de 

lactação e em seguida continua decrescendo mais lentamente. No presente estudo o teor de 

proteína não foi influenciadosignificativamente pelo período de lactação, entretando foi 

observado resposta linear decrescente de teor PT% em função aos dias de lactação, 

concordando com os autores supracitados. A idade das jumentas influenciou a concentração 

da PT, sendo menor nas jumentas mais velhas, a PT também foi influenciada pelos dias de 

lactação, descrevendo uma equação linear decrescente. A PT teve correlação positiva com 

EDS e com os ST, assim como a lactose, além disso, a PT possui correlação positiva alta com 

a caseína, essa correlação era esperada visto que a caseína é a proteína mais importante do 

leite. 

O teor médio de gordura observado de 0,51%, é semelhante aobservada nos estudos de 

Salimei et al. (2004), Giosué et al. (2008) e Martemucci e D’Alessandro (2012), que 



 
 

observaram teores médios de gordura para leite de jumentas de 0,38% (raça Martina Franca), 

0,44% (raça Ragusana) e 0,54% (raça Martina Franca), respectivamente. Esses dados estão de 

acordo com o que foi descrito por Solaroliet al. (1993) e Di Renzo et al. (2013), quando os 

autores compararam leite de cabra (4,36 g.100 mL
-1

), vaca (3,52 g.100 mL
-1

) e jumenta (0,57 

g.100 mL
-1

) e observaram que o leite com menor teor de gordura é o de jumenta. Os teores 

observados porUlianaet al. (2016) em jumentas da raça Pêga primíparas e multíparas, de 1,28 

± 0,60% de gordura, foram mais altos que os observados no presente estudo e, do que os 

teores de gordura reportados para o leite de outras raças de jumentas. Estes valores estão 

provavelmente relacionados ao tipo de dieta fornecida aos animais, as jumentas do presente 

estudo estavam se alimentando com dieta com baixo teor de EE (0,79%). 

O período de lactação não influenciou significativamente o teor de gordura do leite de 

jumentas no presente estudo, entretanto, de acordo com Doreauet al. (1990), o período de 

lactação é o principal fator que altera a concentração da gordura no leite. O resultado atual, 

pode ser explicado baseado na dieta pobre em gordura e período de seca e com pouca 

disponibilidade de pastagem. Porém, nas análises de regressão o teor de gordura decresceu 

quadraticamente para dias de lactação e cresceu linearmente em função da idade, ou seja, 

quanto mais velha a jumenta maior será o teor de gordura do seu leite. 

No que diz a respeito ao teor de caseína, o teor médio de 1,20% observado no presente 

estudo foi superior ao observado nos trabalhos de Salimeiet al. (2004) e Giosué et al. (2008) 

nas raças Martina Franca de 0,87% e na raça Ragusana de 0,88%, respectivamente. Mas é um 

valor semelhante ao descrito porRangel et al. (2015) de 1,29%no leite de jumentas da raça 

Nordestina, sugerindo que o teor de caseína pode ser influenciada pela raça do animal. O teor 

encontrado no presente estudo comprova o baixo teor de caseína no leite de jumenta em 

comparação ao leite de vaca, podendo ser indicado para pessoas com alergia à proteína do 

leite. De acordo com Carroccioet al. (1999), a caseína é o alérgeno mais importante no 

consumo de leite por humanos adultos. Não foram observadas diferenças significativas nos 

teores de caseína em relação ao período lactação, resultado esperado, pois a proteína total 

também não variou com o período de lactação. Estando as variáveis PT e caseína altamente 

correlacionadas (70%). Essa variável teve correlação positiva com ST e ESD, seguindo o 

mesmo raciocínio da PT. 

O teor médio do ESDde 8,86% é semelhante ao encontrador por Salimeiet al. (2011) de 

8,7% e por Ivankovic et al. (2009) de 8,47%. No estudo atual, o teor do ESD não variou 

significativamente com o período lactação das jumentas, e teve resposta linear decrescente em 

função aos dias de lactação. Essa variável é definida a partir do teor de sólidos totais em 



 
 

subtração ao teor de gordura do leite, uma vez que o teor de ST e gordura não variram com o 

período de lactação, é esperado que o ESD também acompanhasse este resultado. Foram 

verificadas altas correlações entre ESD e ST (67%), ESD e Lac (52%) e entre ESD e PT 

(77%). 

A variável contagem de células somáticas (CCS) é um indicador geral de saúde da 

glândula mamária. Não foram verificadas correlações entre esta variável e as variáveis 

nutricionais do leite, exceto com a gordura, sendo uma correlação baixa (19%). O valor médio 

verificado no presente estudo para CSS foi de 31,32 x 10
3
CS/ml (ou 2,04 Log (10

3
CS/ml)), 

estando dentro dos padrões recomendados pelo MAPA na instrução normativa nº 62 de 

dezembro de 2011 (padrão para leite de vaca), na qual o valor máximo para CCS é 400x 10
3 

CS/mL. Reis et al. (2009), mencionam que a CCS do leite de égua saudáveis pode variar de 

1,0 a 65 x 10
3
CS/ml, mas sugere que o limite seja de 100 x 10

3
CS/ml.Pilla et al. (2010) 

traballhando com jumentas da raça Amiata relatou com uma quantidade de CSS igual a 3,37 

log CCS/ml  e Pereira (2014) avaliando jumentas da raça Nordestina encontrou concentração 

de 4,54 log CCS/ml. Os autores supracitados, ainda descrevem que a CCS é influenciada pela 

fase de lactação, não concordando com os resultados do presente estudo onde não foram 

observadas diferenças significativas entre os períodos de lactação. Ulianaet al. (2016) 

descreveram 0,785 x 10
3
CS/ml para CCS em jumentos da raça Pêga. A CCS também pode ser 

influenciada pelo estágio de lactação, ordem de parto, sazonalidade, estresse, idade, variação 

de fotoperíodo e infecção bacteriana (Reneu, 1986). Ainda não existem valores padronizados 

para qualidade de leite de éguas e jumentas. Na análise de de regressão a CSS foi influenciada 

pela idade do animal, descrevendo um aumento linear quanto mais velhorfor o 

animal.Naliteratura, autoresafimam que a CCS é baixa devido a alta concentraçãode lisozima 

presente no leite de asininos,essa enzima atuaria contra bactérias, quebrando as ligações 

glicosídicas da parede celular bacteriana. Ainda pela alta concentração de lactoferrina, enzima 

que tem a capacidade de reter átomos de ferro impedindo que eles sejam utilizados por 

bactérias que só se desenvolvem na presença de ferro. 

Na avaliação sensorial dos iogurtes produzidos com leite de jumetas da raça Pêga (sem 

sabor e saborizado), utilizando-se o teste de aceitação por escala hedônica de nove pontos 

para os atributos de aparência,sabor,sabor estranho, aroma, aroma estranho, consistência e 

sensação na boca, foi observado que os produtos tiveram boa aceitação. Com destaque para o 

iogurte saborizado com 68,4% dos provadores afirmando que comprariam o produto. 



 
 

A primeira impressão que se tem de um alimento é geralmente visual, sendo esta 

característica fundamental na qualidade e aceitação do produto. No quesito aparência não foi 

observada diferença entre os iogurtes sem sabor e saborizado, com valores médios de 

pontuação na escala hedônica de 7,27 e 6,94, respectivamente (gostaram moderadamente). 

Essas médias podem ser interpretadas como uma boa aceitação entre os provadores. 

Em relação ao aroma, houve diferença (P<0,05) entre os iogurtes sem sabor e 

saborizado, com valores médios de pontuação hedônica de 7,41 e 7,99, respectivamente. E 

classificação “gostei muito” parao iogurte saborizado com polpa de morango. 

Na característica sabor, se destaca a diferença entre as pontuações dos iogurtes sem 

sabor de 5,23 “indiferente” e saborizado de 7,29 “gostei moderadamente”, com destaque para 

a maior prefrerência do iogurte saborizado com polpa de morango. Para os parâmetros sabor 

estranho e aroma estranho, foi constado que na avaliação os provadores não interpretaram 

corretamente a escala, assim gerando média de valores que não devem ser considerados. 

Nos dados de consistência e sensação na boca não foram observadas diferenças 

estatísticas, as notas médias ficaram entre "nem consistende” e “nem fluido” da escala 

hedônica utilizada, isso pode ser por que o novo produto possui uma textura mais fluida 

diferente do iogurte de leite de vaca, que os provadores são acostumados a consumir.De 

maneira geral, o iogurte saborizado com polpa de morango obteve as melhores notas quando 

comparado ao iogurte sem sabor. 

 

  



 
 

5. CONCLUSÃO 

 

Com os resultados obtidos no presente estudo, pode-se concluir que a produção e a 

composição físico-química do leite de jumentas da raça Pêga criadas em sistema 

extensivo no Nordeste é semelhante à composição físico-química do leite de jumentas 

de outras raças em diferentes regiões do mundo. A produção do iogurte de leite de 

jumenta é possível e o iogurte saborizadotem maior aceitação. 

A produção de leite de jumentaspode ser considerada como proposta de nova 

utilidade aos asininos que hoje são considerados como problema em algumas regiões do 

Nordeste. Ainda, como alternativa para pequenos produtores e criadores de jumentos, 

produzindo leite com alto valor agregado que pode ser utilizado na indústria de 

suplementos alimentares e cosméticos. 
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