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RESUMO
Objetivou-se a reunião de informações sobre o colostro de cabra, a sua composição 
físico-química, as evidências já encontradas sobre os benefícios associados ao 
consumo de colostro bovino por humanos e suplementos à base de colostro 
disponíveis no mercado. O colostro é a primeira secreção produzida ao final 
da gestação, ele é rico em imunoglobulinas e sua função é fortalecer o estado 
imunológico do recém-nascido. O colostro caprino possui imunoglobulinas A, 
M e G, sendo a G o maior constituinte proteico variando de 72,01 a 28,23 mg/
mL na primeira ordenha, além disso possui quantidades de proteínas e lipídeos 
superiores ao leite. Há décadas, já são realizados estudos sobre a funcionalidade 
do colostro bovino sobre a saúde humana, benefícios como ofertar anticorpos 
contra patógenos, redução de diarreia crônica em crianças e portadores de HIV, 
hipercolesterolemia e aumento de massa muscular já foram atestados. Apesar 
dos brasileiros não consumirem o colostro de espécies animais, esse consumo é 
habitual em outras regiões, e existem uma gama de suplementos alimentares 
fabricados com colostro de vaca e cabra disponíveis comercialmente, que podem 
ser adquiridos em todo mundo através da internet. A revisão em questão nos 
oferece uma visão geral sobre a constituição do colostro de cabra e sobre o uso de 
colostro por humanos e os benefícios associados contidos na literatura.
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Colostrum: Physical-chemical composition of goat 
colostrum, evidence on the benefits to human 
health and products available on the Market

ABSTRACT
The objective was to gather information on goat colostrum, its physicochemical 
composition, the evidence already found on the benefits associated with human 
consumption of bovine colostrum and colostrum-based supplements available on 
the market. Colostrum is the first secretion produced at the end of pregnancy, it 
is rich in immunoglobulins and its function is to strengthen the immune status 
of the newborn. Goat colostrum has A, M and G immunoglobulins, with G being 
the largest protein constituent ranging from 72.01 to 28.23 mg / mL in the first 
milking, besides having higher protein and lipid amounts than milk. Studies 
on the functionality of bovine colostrum in human health have been conducted 
for decades, benefits such as offering antibodies against pathogens, reducing 
chronic diarrhea in children and people with HIV, hypercholesterolaemia and 
increasing muscle mass. Although Brazilians do not consume colostrum from 
animal species, it is common in other regions and there are a variety of dietary 
supplements available with cow and goat colostrum that can be purchased 
worldwide via the Internet. The review provides an overview of the constitution 
of goat colostrum and the use of colostrum by humans and the associated 
benefits contained in the literature.
Key words: immunoglobulins, colostrum supplements, nutraceuticals

INTRODUÇÃO

O colostro faz parte da cadeia produtiva do leite, é o primeiro líquido produzido 
pelas glândulas mamárias ao final da gestação e início da lactação (Linzell e Peaker, 
1974). Possui como sua principal função fornecer anticorpos, as imunoglobulinas, ao 
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organismo do recém-nascido e promover o amadurecimento do 
seu sistema imune (Argüello et al., 2006; Keskin et al., 2007; 
Moreno-Indias et al., 2012; Morrill et al., 2012).

No colostro de cabra estão presentes as imunoglobulinas 
(Ig) A, M e G. A IgG está presente em maior concentração e 
representa o principal constituinte proteico, suas quantidades 
variam entre 72,01 e 28,23 mg/mL na primeira ordenha pós-
parto (Yang et al., 2009; Romero et al., 2013). Além disso, o 
colostro caprino constitui de um alimento muito nutritivo, 
pois esta secreção contém maiores concentrações de proteínas 
e gorduras que o próprio leite, como também lactose, fatores 
de crescimento, minerais, enzimas, bactérias láticas e 
fatores antimicrobianos (Blum e Hammon, 2000; Hernández-
Castellano et al., 2014).

Há estudos que atestam que uso suplementar de colostro 
bovino oferece diversos benefícios à saúde humana. Entre 
esses benefícios já foram evidenciados: oferta de anticorpos 
contra diversos agentes infecciosos (McClead e Gregory, 
1984), proteger as células do intestino humano perante 
infecção (Lane et al., 2012; Chae et al., 2017), reduzir 
episódios de diarreia crônica em crianças (Sarker et al. 1998), 
e em pessoas imunocomprometidas (Florén et al., 2006), 
redução da fração de colesterol LDL em adultos (Earnest et 
al., (2005), oferecer resistência aos sintomas de infecções do 
Trato Respiratório Superior (Brinkworth e Buckley, 2003), 
aumentar o desempenho físico em atividades de resistência 
em adultos (Buckley et al., 2011) e em idosos (Duff et al., 
2014), entre diversas outras evidências já testadas, porém, 
não há estudos com uso de suplementação de colostro de 
outra espécie animal.

Apesar de no Brasil, o colostro animal não ser comumente 
consumido por humanos, há em outros países o consumo 
de forma habitual, como nos países escandinavos, por 
turqueses e alemãs (Saalfeld, 2013). E devido a gama de 
estudos que constatam benefícios do consumo de colostro 
para a saúde humana, o colostro de espécies animais, como 
vaca e cabra, tem ganhado valor na indústria alimentícia 
e farmacêutica. Atualmente, diversos produtos à base de 
colostro, principalmente colostro bovino, são comercializados 
no mundo como suplemento nutricional para adultos na 
forma de cápsulas ou em pó (Playford et al., 1999; Thapa, 
2005; Ewers; Rizzo; Filho, 2008), e prometem, em especial, 
o fortalecimento do sistema imunológico. No Brasil, esses 
produtos podem ser adquiridos através de site de compras 
internacionais.

Com isso, a presente revisão de literatura visa reunir 
informações sobre o colostro de cabra, a sua composição físico-
química, as evidências já encontradas sobre os benefícios 
associados ao consumo de colostro bovino por humanos e 
suplementos à base de colostro disponíveis no mercado.

COLOSTRO

O colostro é o primeiro líquido produzido pelas glândulas 
mamárias dos mamíferos ao final da gestação e início da 
lactação (Linzell e Peaker, 1974). Sua produção ocorre sob 
a influência de hormônios lactogênicos, como a prolactina, e 
tem início no último trimestre da gestação (Foley e Otterby, 
1978). 

Popularmente chamado de “primeiro leite”, o colostro 
consiste em um fluído de cor mais amarelada e de maior 
viscosidade que o leite e é produzido a partir de elementos do 
sangue da fêmea. O colostro contém uma grande quantidade 
de nutrientes, principalmente anticorpos que fornecem a 
imunidade passiva, que são as imunoglobulinas, e fatores 
de crescimento que são necessários para o amadurecimento 
do sistema imunológico, crescimento, desenvolvimento e 
sobrevivência do filhote (Argüello et al., 2006; Conneely et 
al., 2014).

O colostro também possui elevadas concentrações de 
proteínas e gorduras, que fornecem nutrição e energia para 
o desenvolvimento do recém-nascido fora do útero da mãe. 
Além desses, está contido nesta primeira secreção: lactose, 
vitaminas, minerais, enzimas, bactérias láticas (Argüello 
et al., 2006; Keskin et al., 2007; Moreno-Indias et al., 2012; 
Morrill et al., 2012), fatores antimicrobianos (lactoferrina, 
lisozima e lactoperoxidase) (Conneely et al., 2014), que 
também são importantes após o nascimento.

Logo após o nascimento, os recém-nascidos estão expostos 
à patógenos e sujeitos a infecções e sua primeira e única fonte 
de transferência de anticorpos é o colostro materno (Argüello 
et al., 2004; Castro et al., 2009; Kuralkar e Kuralkar, 2010). 
As imunoglobulinas transferidas da mãe ao filhote pela 
ingestão de colostro, formam um importante elo de experiência 
imunológica, visto que os anticorpos produzidos pela mãe 
são específicos para os patógenos aos quais ela foi exposta e 
provavelmente estarão presentes no ambiente que frequenta 
a cria (Gregory, 2003; Hurley e Theil, 2011).

O processo de transição entre o colostro e o leite maduro 
é demarcado por mudanças que ocorrem gradualmente nos 
constituintes nutricionais, assim como nos componentes 
metabólicos, hormonais e imunológicos (Arain, 2008). A 
transição ocorre normalmente a partir do quinto dia pós-parto, 
caracterizada principalmente por uma baixa na quantidade de 
imunoglobulinas do leite e estabilidade dos teores de proteínas 
e lipídeos (Sánchez-Macías et al., 2014).

COMPOSIÇÃO FÍSICO-QUÍMICA
DO COLOSTRO CAPRINO

A composição e concentração dos constituintes físico-
químicos do colostro caprino, como de outras espécies, é 
bastante variável e influenciada por diversos fatores. Entre 
esses fatores estão incluídos: raça, número de parições da 
cabra, individualidade, alimentação pré-parto, tamanho 
da ninhada, número diário de ordenhas, tempo pós-parto 
(Argüello et al., 2006; Saalfeld et al., 2014), estado de saúde do 
animal, duração do período seco (Caja et al., 2006), e estações 
do ano (Ruiz et al., 2015).

De acordo com o Regulamento de Inspeção Industrial 
e Sanitária de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) 
Decreto n° 9.013, de 29 de março de 2017 (BRASIL, 2017), 
entende-se por colostro o produto da ordenha obtido após o 
parto e enquanto estiverem presentes os elementos que o 
caracterizam, sem definição de período determinado, visto 
que o tempo da presença desses elementos variam conforme 
diversos fatores. Foley e Otterby (1978) definem o colostro 
como o líquido produzido nas primeiras 24 horas pós-parto, 
do segundo ao quarto dia é chamado leite de transição e após 
esse período é obtido o leite maduro, denominado apenas de 
“leite”. Entretanto, segundo Sánchez-Macías et al. (2014) 
pode ser considerado colostro a excreção mamaria obtida até 
o quinto dia pós-parto em cabras. 

Na Tabela 1 encontram-se dispostos alguns resultados 
encontrados na literatura sobre os teores de proteína, gordura 
e lactose do leite e colostro de cabra, das primeiras 0 e 24 
horas após a parição. Quando comparados, o colostro possui 
quantidades de proteínas e gordura em maior proporção que 
o leite maduro, principalmente no imediato pós-parto (Vilar 
et al., 2008; Moreno-Indias et al., 2012; Romero et al., 2013; 
Ruiz et al., 2015). 

O colostro caprino apresenta grande variação em seus 
macronutrientes entre diferentes tipos de raça, com isso, 
diversos autores empregam o período de produção de colostro 
com duração distintas em seus estudos (Argüello et al., 2006; 
Yang et al., 2009; Moreno-Indias et al., 2012). 

De acordo com os estudos desenvolvidos sobre colostro de 
cabra, a transição dos constituintes ocorre principalmente 
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entre as primeiras 12 e 24 horas pós-parto. Vilar et al. (2008) 
analisando a composição de colostro de cabras da raça Saanen, 
consideraram um tempo de produção de colostro até as 12 
horas pós-parto, contudo observou que entre as 12 e 24 horas 
as mudanças na composição tiveram pouca variação. 

Em cabras da raça Muciano-granadina na Espanha, 
Romero et al. (2013) analisaram a variação dos componentes 
do colostro nas 156 horas seguidas do parto, observaram 
que a maior variação ocorreu após as primeiras 24 horas, 
com decréscimos nos valores de gordura, proteína total e 
IgG. Ruiz et al. (2015) também pesquisando com a mesma 
linhagem, analisou as mudanças na composição físico-química 
do colostro durante as quatro estações do ano, nos tempos 0, 
24, 48 e 72 horas após o parto, chegando a conclusão que há 
pouca variação entre as estações e os valores decrescem mais 
consideravelmente após as 24 horas.

Um estudo recente realizado por Kessler et al. (2019) 
avaliou os componentes do colostro de diferentes raças de 
ovinos e caprinos na Suíça e Alemanha, foi observado muita 
variação entre os resultados achados para o colostro das 
10 raças caprinas analisadas, principalmente nos níveis 
de proteínas totais e lipídeos, que variaram entre 10,59% e 
17,13% e 4,00% e 8,03%, respectivamente.

O conteúdo de ácidos graxos no colostro caprino 
assemelha-se ao contido no leite de cabra. Estão presentes 
os ácidos de cadeia curta: butírico (C4:0), caproico (C6:0), 
caprílico (C8:0) e cáprico (C10:0) (Marziali et al., 2018), ácidos 
graxos característicos do leite caprino, responsáveis por 
atribuir o sabor e aroma peculiares de seus produtos (Vieitez 
et al., 2016). Os principais ácidos graxos do colostro de cabra, 
presentes em maior quantidade, são o ácido oleico (C18:1), 
o ácido palmítico (C16:0), o ácido esteárico (C18:0), o ácido 
mirístico (C14:0) e o ácido cáprico (C10:0), que representam 
cerca de 68-75% do conteúdo total de lipídeos (Yang et al., 
2009; Zaharia et al., 2011; Marziali et al., 2018).

Os principais minerais presentes no colostro de cabra 
são zinco, fósforo, potássio, cálcio e sódio e em menor 
quantidade, selênio e magnésio (Kráčmar et al., 2003; 
Gálik et al., 2012). De acordo com o estudo de Kráčmar et 
al. (2003) os teores dos componentes cálcio, potássio, sódio 
e fósforo sofrem alterações com o passar das horas após a 
parição, sofrendo um aumento gradativo entre as primeiras 
horas e as 48 horas pós-parto, depois desse período passam 
a decrescer. Além disso, o colostro caprino possui células de 
defesa, vitaminas, enzimas, hormônios, bactérias láticas e 
fatores antimicrobianos (Blum e Hammon, 2000; Hernández-
Castellano et al., 2014).

Composição proteica do colostro caprino
Os teores de proteína total do colostro caprino variam 

entre 9,24 e 13,99% na primeira ordenha após o parto e 4,37 
e 7,16% após as primeiras 24 horas, as variações no conteúdo 
ocorrem devido a análise do colostro de diferentes tipos de 
raça caprinas (Vilar et al., 2008; Moreno-Indias et al., 2012; 
Romero et al., 2013; Sánchez-Macías et al., 2014; Ruiz et al., 
2015; Kessler et al., 2019). 

A constituição proteíca do colostro de cabra ainda não está 
bem definida na literatura existente, portanto, é esperado 
que as proteínas presentes no mesmo assemelham-se as 
frações proteicas do leite de cabra. Essas frações proteicas 
correspodem as caseínas (κ-, β-, αs1-, αs2-, γ-) e as proteínas 
do soro (imunoglobulinas, β- lactoglobulina, α- lactoalbumina, 
albumina e lactoferrina) (Vargas et al., 2008).

As caseínas (κ-, β-, αs1-, αs2-, γ-) encontram-se em sua 
maior parcela sob a forma de micelas, associadas a gordura 
e representam cerca de 80% do valor proteico total (Olalla et 
al., 2009; Andrén et al., 2015). O baixo potencial alergênico 
do leite e derivados caprinos é relacioando a diferença do tipo 
predominante de caseina, onde diferentemente do leite bovino, 
o leite caprino possui uma menor quantidade de αs1-caseína 
(Albenzio e Santillo, 2011). Esta diversidade aufere outra 
característica aos produtos de cabra, também destacados 
como de maior e mais rápida digestibilidade (Park et al., 
2007; Ceballos et al., 2009). 

O soro de leite é o líquido obtido após realizar-se a 
coagulação do leite através de diferentes tecnologias na 
fabricação de queijos, caseína e produtos similares (BRASIL, 
2017). O constituinte do soro que merece destaque, é a sua 
fração proteica, sendo de alto valor biológico, apresentando 
um excelente perfil de aminoácidos e proteínas (Pescuma et 
al., 2010).

As proteínas do soro do leite caprino são em maior 
proporção a β- lactoglobulina (50-55%) e α- lactoalbumina 
(20-25%) e em menor quantidade as imunoglobulinas, 
albumina e lactoferrina (Haraguchi et al., 2006; Vargas et 
al., 2008). A β- lactoglobulina do leite caprino diverge da β- 
lactoglobulina do leite de cabra em relação aos seus resíduos, 
que consiste em uma proteína pequena e solúvel, formada por 
162 aminoácidos (Sawyer, 2003). Quanto a α-lactoalbumina, 
é uma proteína também de tamanho pequeno, mas globular, 
instituída por 123 moléculas de aminoácidos. Esta proteína 
participa diretamente na produção de lactose, unindo-se ao 
cálcio e zinco (Park et al., 2007). 

A lactoferrina é uma glicoproteína com peso molecular 
de 80 kDa, composta de 125 resíduos de aminoácidos. A 

Tabela 1. Teores de proteína, gordura e lactose de leite de cabra e colostro caprino das primeiras 24 horas pós-parto.
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porção glicídica lhe permite a capacidade de se ligar ao 
ferro (Fe+3) (Tomita et al., 2002). Esta proteina desempenha 
propriedades antibacterianas, antivirais, antifúngicas e 
antiparasitarias (Lönnerdal, 2003). A albumina é uma 
proteina de peso molecular de 66,8 kDa e formada por 580 
aminoácidos, apresenta três domínios de ligação com íons 
metálicos, lipídios e nucleotídeos (Michaelideou e Steijins, 
2006).

Além da função nutricional, essas proteínas do soro 
possuem ações bioativas no organismo humano, como 
liberação de peptídeos bioativos durante a digestão (Morais 
et al., 2014; Silva et al., 2014). Esses peptídios do soro de 
leite de cabra são associados a presença de propriedades 
anti-hipertensivas, inibindo a enzima conversora de 
angiotensina, outras atividades também são atribuídas como 
efeitos antimicrobianos, antitrombóticos (Park et al., 2007; 
Hernádez-Ledesma et al., 2014) diminuição de colesterol 
plasmático e imunomodulação (Sinha et al., 2007).

Quanto as proteínas do colostro, há uma diferença 
em relação ao leite, na quantidade de imunoglobulinas, 
que representam a maior parcela da fração proteica do 
colostro de todas as espécies, principalmente nas primeiras 
horas após o parto. No colostro caprino estão presentes as 
imunoglobulinas: Imunoglobulina G (IgG), Imunoglobulina 
M (IgM) e Imunoglobulina A (IgA), entretanto a IgG 
representa o maior constituinte proteico, as IgA e IgM 
estão presentes em quantidades muito pequenas, ás vezes 
imensurável (Argüello et al., 2004; Castro et al., 2009; 
Kuralkar e Kuralkar, 2010).

As imunoglobulinas consistem em uma variedade de 
proteínas com alto peso molecular que possuem diversas 
funções fisiológicas, mas as mais importantes são as funções 
imunológicas. Uma delas, é a transferência de imunidade 
passiva aos recém-nascidos, e por isso estão presentes em 
quantidades predominantes no colostro (Hurley, 2003). 
Quando no organismo, as imunoglobulinas funcionam como 
anticorpos, que são as principais proteínas do sistema imune, 
atuando na ligação de bactérias com as células fagocitárias 
para que ocorra sua degradação (Tizard, 2004). 

A IgG é uma proteína configurada em monômeros, com 
160 kDa de peso molecular (Hurley, 2003). Essa classe de 
imunoglobulinas possui a função de ligar-se com outras 
células de defesa atuando como complemento, opsonização, 
evitar a adesão de micro-organismos patogênicos, bloquear 
enzimas bacterianas e neutralizar vírus e toxinas. A IgM 
detém atividades semelhantes a IgG, agindo como estímulo 
para a via clássica do complemento, bem como no bloqueio de 
antígenos (Doan et al., 2008). Quanto a IgA, esta é identificada 
em colostro, lágrimas, saliva e muco, atua na agregação de 
antígenos, neutralização de toxinas e vírus e evita a aderência 
de patógenos a mucosa intestinal (Mehra et al., 2006).

A quantidade de imunoglobulinas no colostro caprino 
varia de acordo com o tempo pós-parto e o tipo de espécie, 
é notado que essa variação ocorre primordialmente após 24 
horas (Tabela 2). Segundo estudos, essas imunoglobulinas 
são absorvidas no epitélio intestinal do animal, seja ele 
bezerro ou cabrito, sendo incorporadas intactas, sem passar 
por nenhum processo de digestão. Entretanto, essa absorção 
só ocorre nas primeiras 24 horas de vida do animal, o que 
justifica seus depósitos decrescerem após esse tempo (Kelly, 
2003; Argüello et al., 2004).

Quanto a composição aminoacídica do colostro caprino, foi 
observado no colostro da raça Saanen a presença de 17 tipos 
de aminoácidos, sendo oito deles essenciais, correspondendo 
a Valina, Leucina, Lisina, Treonina, Isoleucina, Fenilalanina, 
Histidina e Metionina, os demais referem-se a aminoácidos 
não essenciais, como o Ácido Glutâmico, Ácido Aspártico, 
Serina, Prolina, Tirosina, Alanina, Arginina, Glicina e 
Cisteína (Yang et al., 2009). 

EVIDÊNCIAS SOBRE OS BENEFÍCIOS
DO COLOSTRO BOVINO PARA A SAÚDE HUMANA
in vitro E in vivo

Os estudos sobre a funcionalidade do colostro bovino, na 
prevenção e tratamento de condições patológicas humanas e 
animais, iniciaram-se há décadas. Com o passar dos anos, as 
pesquisas vêm se aprimorando e comprovando os benefícios 
que o consumo de colostro bovino pode oferecer a saúde e ao 
sistema imune humano, como conferir proteção passiva contra 
patógenos (Borad e Singh, 2018). 

Quando comparado, o colostro bovino ao colostro humano, 
são encontrados diversos constituintes parecidos. Esses 
elementos estão presentes em maiores quantidades no 
colostro animal. Alguns anticorpos específicos semelhantes 
são identificados entre os tipos de colostro, como anticorpos 
contra Helicobacter pylori, Candida spp., Salmonella spp., 
Escherichia coli, Streptococcus spp e rotavírus (Stephan et al., 
1990). Já foi observado por McClead e Gregory (1984) que a 
IgG proveniente do colostro bovino é parcialmente resistência 
a ação das enzimas digestivas e a acidez do estômago humano 
em estudos in vitro, sugerindo a viabilidade de sua absorção. 

Alguns estudos apontam que a utilização de formulações 
orais contendo imunoglobulinas de colostro de vacas 
imunizadas contra patógenos que também infectam 
humanos, conferem um efeito positivo de proteção ao 
organismo humano, quando exposto aos mesmos micro-
organismos patogênicos (Facon et al., 1993). 

Diversas pesquisas associam que o colostro bovino melhora 
a saúde do intestino humano. Algumas dessas pesquisas 
relatam que o colostro bovino exerce uma ação anti-infecciosa 
nas células intestinais, esta ação é capaz de interromper a 
interação dos agentes infecciosos com os enterócitos, evitando 
a infecção (Lane et al., 2012; Chae et al., 2017). O colostro 
bovino também pode contribuir de forma indireta para a 
saúde do intestino grosso, através de estimular o crescimento 
e desenvolvimento da microbiota benéfica como Bifidobacteria 
e Lactobacillus (Lawrence e Pane, 2007; Benson et al., 2011).

Em um estudo in vitro Chae et al. (2017) analisou os 
efeitos anti-inflamatórios e antibacterianos do colostro 

Tabela 2. Teores de Imunoglobulinas G, M e A de colostro 
caprino das primeiras 0, 12 e 24 horas pós-parto.
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de vaca em células do epitélio intestinal. Verificou-se que 
houve modulação da resposta inflamatória, reduzindo os 
níveis de Interleucina 8 (IL-8) quando adicionada a cultura 
bacteriana de Escherichia coli invasora aderente (AIEC), 
esses achados são associados a ação do colostro bovino em 
promover menor aderência da bactéria aos enterócitos, o que 
diminuiria a resposta imune inata do organismo.

Fatores capazes de reduzir a incidência de diarreia crônica 
em pessoas imunodeprimidas são associados ao uso de colostro 
bovino (Plettenberg et al. 1993). Florén et al. (2006) observou 
que o uso de 50g ao dia de um produto comercial a base de 
colostro bovino reduziu drasticamente a ocorrência de diarreia 
em pessoas HIV positivas. A diminuição de episódios de 
diarreia ocasionada por rotavírus na infância (Sarker et al. 
1998) e efeitos de prevenção contra o rotavírus em crianças 
(Davidson, 1996) são associados ao uso de colostro. Com 
isso, as imunoglobulinas provenientes do colostro têm sido 
adicionadas na formulação de suplementos infantis (Mehra 
et al., 2006).

Um estudo avaliando o efeito da suplementação de proteína 
concentrada de colostro bovino, em homens adultos, sobre a 
incidência de sintomas de Infecção do Trato Respiratório 
Superior (ITRS) observou que o consumo de proteína colostral 
bovina elevou a resistência aos sintomas da ITRS (Brinkworth 
e Buckley, 2003). A associação desses resultados está no 
fato do colostro bovino aumentar as concentrações de IgA 
na saliva humana (Mero et al. 2002), e essa imunoglobulina 
ser responsável por proteger o Trato Respiratório de agentes 
infecciosos (Tomasi, 1992). Estas ITRS ocorrem com bastante 
frequência em indivíduos que praticam treinamento de força/
resistência e podem ser resultado da pressão do exercício 
sobre o sistema imune (Brinkworth e Buckley, 2003; Crooks 
et al., 2010).

Uma pesquisa clínica realizada por Earnest et al. 
(2005) verificou a eficiência da IgG bovina na diminuição do 
colesterol em 56 participantes com hipercolesterolemia leve. 
Os participantes foram divididos em dois grupos, um recebeu 
placebo e o outro a IgG bovina. A suplementação diária foi 
de 5g durante 6 semanas. Notou-se que o colesterol sérico do 
grupo que recebeu IgG bovina foi diferente estatisticamente 
do grupo placebo, com redução na fração de colesterol de baixa 
densidade (LDL). Desse modo, a IgG bovina seria capaz de 
modular os marcadores lipídicos associados a cardiopatias. 

Em um estudo epidemiológico realizado na Itália, Cesarone 
et al. (2007) avaliaram a eficácia da administração de colostro 
bovino, em uma dose diária de 400mg obtida comercialmente, 
na prevenção de episódios de gripe comparando com a vacina 
antigripal. 209 indivíduos, entre eles saudáveis e com 
presença de doença cardiovascular, foram acompanhados 
durante 3 meses. Foi visto com os resultados, que para os 
indivíduos saudáveis que receberam a suplementação de 
colostro, os casos de gripe ocorreram 3 vezes menos que os 
indivíduos que não receberam colostro. Para o grupo com 
a presença de cardiopatias, não houve diferença. Assim, o 
colostro bovino teve um papel preventivo contra a gripe. 

Na literatura, grande parte das pesquisas sobre a 
suplementação de colostro bovino em humanos está 
relacionada com a prática de atividade física. O uso de colostro 
bovino em diferentes formas: líquido, em pó e concentrado 
é testado/avaliado quanto ao desempenho físico, ganho de 
massa magra corporal, concentrações hormonais em atletas, 
entre outros parâmetros.

Um trabalho realizado por Antonio et al. (2001) avaliou 
a suplementação de 20g diárias de colostro bovino em pó em 
atletas durante 8 semanas de treinamento de resistência. Foi 
observado que a suplementação elevou significativamente a 
massa corporal magra dos participantes. 

O estudo de Hofman et al. (2002) teve o objetivo de 
avaliar o consumo de proteína concentrada de colostro 

de vaca em comparação a proteína do soro de leite por 
atletas sobre o desempenho no salto vertical. A dose diária 
administrada foi de 60g. O acompanhamento/suplementação 
dos atletas durou 8 semanas, e ao final do estudo, notou-
se que os indivíduos que receberam a proteína de colostro 
melhoraram as repetições e tenderam a melhorar a altura 
do salto vertical, mas sem efeitos significativos.

Uma pesquisa desenvolvida por Buckley et al. (2011) 
analisou o efeito do colostro bovino sobre o desempenho 
em exercício anaeróbico e quantidade plasmática do fator 
de crescimento semelhante a insulina I (IGF-I). 51 homens 
treinados, foram divididos em 2 grupos, e receberam 
suplementação diária de 60g de colostro bovino em pó e 
proteína de soro de leite, ambos adquiridos comercialmente. 
O estudo durou 8 semanas de treinamento de resistência e 
pliometria. Foi visto que o consumo do colostro aumentou 
significativamente o desempenho dos atletas em exercícios 
de lato poder anaeróbico, mas não teve efeito no trabalho 
anaeróbico alático e nos níveis de IGF-I.

Em uma investigação piloto de Kitic et al. (2013) foi 
observado que o uso de complemento proteico de colostro de 
vaca (10g/dia) por ciclistas do sexo masculino com idade de 
22,2±4,7 altamente treinados manteve significativamente 
estáveis os níveis de testosterona por um maior período de 
corrida, aumentou a concentração de cortisol matinal e não 
houve mudanças para os níveis de IgA salivar entre os grupos. 

Duff et al. (2014) avaliou em 40 idosos com média de 59 
anos de ambos os sexos a eficácia da suplementação de 60g 
de colostro bovino em pó e proteína de soro do leite durante 
exercícios de força, ganho de massa magra e conteúdo 
mineral ósseo. O estudo teve duração de 8 semanas de 
acompanhamento e verificou-se efeitos significantes no 
aumento de força em exercícios específicos como leg press, 
aumento na espessura muscular e redução da reabsorção 
óssea para o grupo com uso de colostro em comparação ao 
grupo que recebeu concentrado de proteína do soro. 

O COLOSTRO NA ALIMENTAÇÃO HUMANA
E PRODUTOS À BASE DE COLOSTRO DISPONÍVEIS
NO MERCADO

Apesar do colostro animal não ser comumente consumido 
pelos brasileiros, há em outros países o consumo de forma 
habitual. Na região da Escandinávia o colostro bovino é 
consumido como um alimento usualmente comum, posto 
a mesa. Na Turquia e Finlândia o colostro é utilizado 
na elaboração de queijos, waffles e pudins. E os alemães 
produzem um tipo de queijo assado feito com colostro fresco, 
açúcar e canela, chamado de Crost (Saalfeld, 2013). 

Nos Estados Unidos, o colostro bovino é adicionado na 
formulação de alimentos e comercializado. São encontradas no 
mercado bebidas lácteas que possuem colostro bovino em seus 
ingredientes. Estas bebidas são citadas como um imunológico 
natural devido a presença de imunoglobulinas e são indicadas 
para consumo por pessoas com doenças gastrointestinais 
(Souza, 2008).

Devido a gama de estudos, que já foram e vendo sendo 
realizados sobre o colostro bovino e a comprovação de seus 
benefícios à saúde humana, o colostro de animais tem se 
tornado um alvo da indústria alimentícia e farmacêutica, para 
a elaboração de medicamentos e suplementos voltados a saúde 
do ser humano. Diversos produtos à base de colostro bovino 
são comercializados no mundo como suplemento nutricional 
para adultos na forma de cápsulas ou em pó (Playford et al., 
1999; Thapa, 2005; Ewers et al., 2008), misturados com outros 
ingredientes, como também existem algumas formulações de 
colostro caprino, é possível encontrar e adquirir estes produtos 
em site de compras na internet (Conte e Scarantino, 2013). 
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Na Tabela 3 estão listados alguns produtos comerciais 
disponíveis e os benefícios do consumo prometidos pelo 
fabricante. Vale salientar que esses produtos à base de 
colostro não estão disponíveis nas farmácias e mercados do 
Brasil, sendo sites de compras internacionais pela internet o 
único meio de serem adquiridos.

CONCLUSÃO

A revisão em questão nos oferece uma visão geral sobre a 
constituição do colostro de cabra e sobre o uso de colostro por 
humanos e os benefícios associados contidos na literatura. 

O colostro de cabra consiste em um alimento bem 
nutritivo, com maior quantidade de imunoglobulinas, 
proteínas e lipídeos quando comparado ao leite da espécie, 
e esses constituintes são variáveis de acordo com as horas 
passadas após o parto, raça, saúde do animal e estações do 
ano.

As evidências comprovam que o colostro bovino pode ser 
considerado como um alimento funcional/nutracêutico por 
oferecer benefícios específicos a saúde humana, mas não há, 
até o momento, estudos com uso de colostro de outra espécie 
animal. 

Já existem diversos produtos no mercado, que possuem 
colostro de animais em sua composição, e prometem diversos 
benefícios, mas no Brasil não são facilmente encontrados.
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