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Avaliacdo da proteina kappa-caseina em leite de cabras com mastite por Staphylococcus warneri
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Para se fazer um bom queijo é necessario um leite de qualidade, com os elementos necessarios
preservados para a sua elaboracao. A proteina Kappa-caseina é importante para a fabricacdo de queijos
influenciando na capacidade de coagulacao, tempo de formacao do coalho, taxa de formacao da coalhada
e vigor do codgulo. Outros benéficos desta proteina incluem sua capacidade de melhorar a textura e sabor
dos queijos, tornando-os mais cremosos e suaves. O mercado dos produtos lacteos no Brasil revela um
crescimento nas vendas deste produto. Doencas como a mastite, uma das principais enfermidades que
acomete os rebanhos leiteiros, pode resultar em transtornos dos elementos necessarios para a fabricacao
de bons queijos. A mastite resulta em perdas na producao leiteira e na fabricacdo dos laticinios. Assim, o
objetivo foi avaliar o comportamento da proteina kappa-caseina durante o desenvolvimento da mastite
induzida experimentalmente por Staphylococcus warneri. Foram utilizadas amostras de leite oriundo dos
lados direito e esquerdo do Ubere de seis cabras da raca Parda Alpina e primiparas. Apenas o lado direito
do Ubere foi infectado, com 2 ml de S. warneri 1,2 x 10® UFC/mI| por via intramamaéria. Uma cabra foi
submetida a inoculacdo de 2mL de PBS estéril e utilizada como controle. Foram coletadas amostras em
sete periodos (P1-P7) e mais um (P0), antes da inoculagcao. O método de Bradford foi usado para
quantificar as variacdes das proteinas totais em cada periodo da infeccao, totalizando oito periodos. Esse
método é baseado na reacdo da proteina com um corante, fazendo com que seja possivel, por meio de um
espectrofotdbmetro, quantificd-las pelo comprimento de onda. Foi construida uma curva padrdao com
valores conhecidos de Albumina Serica Bovina (BSA). Para a identificacdo das proteinas foi utilizado o
método SDS-PAGE utilizando apenas a fracdo do soro, obtida através da centrifugacdo a 20.000 rpm, 4°C
por 35 min. O sobrenadante foi separado em microtubos e em cada amostra foi adicionado 15 uL de
tampao de amostra, que foram incubadas por 10 minutos no banho seco a 100 2C. Observou-se algumas
variacbes da Kappa-caseina ao longo do desenvolvimento da mastite. Iniciou-se com um valor maior nas
amostras dos animais infectados comparado com as do animal controle. A partir do periodo (P) 2 houve
uma semelhanca nos valores até o P5, porem observou-se um aumento no P6. A partir deste periodo, P6,
a concentracdo da Kappa-caseina cai drasticamente, enquanto no animal controle a queda foi
praticamente minima. Esses comportamentos podem ser devido a degradacao da caseina, devido as
proteases dos leucécitos e das bactérias. Também podem estar relacionados ao aumento da CCS (dados
ndo mostrados), que compromete a sintese de caseina, jad que o tecido responsavel pela excrecao estd
lesionado. Desse modo, hd um aumento de proteinas de origem sanguinea e uma diminuicdo da caseina,
incluindo a kappa-caseina. Conclui-se que o leite de cabras com mastite subclinica causado por S. warneri
apresenta uma queda da kappa-caseina quando a doenca estd avancada, diminuindo a qualidade do leite
e assim, refletindo em problemas no processamento de queijos
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