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RESUMO

Nos dias atuais, o leite € um produto consumido em grande escala mundialmente. Esse
alimento € bastante perecivel, por isso, hd a necessidade do controle de qualidade do produto
in natura para dar seguimento aos processos industriais dos subprodutos, bem como, a
aplicacdo dos métodos de conservagdo garantindo ao consumidor a seguranga no produto no
ambito microbiolégico e nutricional. O presente trabalho teve como objetivo analisar a
caracterizacdo fisico-quimica de trés marcas de leite UHT desnatado comercializado em um
supermercado na cidade de Campina Grande, Paraiba verificando a adequacdo deste na
instrucdo normativa vigente. Os parametros analisados foram densidade, extrato seco total,
teor de cinzas, acidez (alizarol), matéria gorda e pH. A densidade das trés amostras de leite
UHT desnatado estavam em conformidade com a normativa de n° 51 do MAPA (2002) com
seu valor aproximado de 1,03 g/cm®, o pH foi coerente com a normativa para as marcas A, B
e C, respectivamente 6,48, 6,55 e 6,68, na analise do extrato seco total indicou para a marca A
9,86%, para a B 9,18% e para a marca C 9,46%, estando em conformidade com o intervalo
estabelecido de 8,4% a 13%. A matéria gorda (%) apresentou duas marcas divergentes ao
padrdo da normativa que é até 0,5% para o leite UHT desnatado, onde estas foram a marca A
e C com 0,6% cada uma, ja no caso da B estava de acordo, sendo seu resultado de 0,2%.
Sobre a acidez do método do alizarol todas as trés marcas estavam adequadas obtendo a cor
rosa claro indicando um leite normal. Portanto, pode-se atribuir que estas marcas estdo de
acordo com a normativa estudada, indicando leites de boa qualidade.

Palavras-Chave: controle de qualidade, normativa, analise.



ABSTRACT

Nowadays, milk is a product consumed on a large scale worldwide. This food is very
perishable, therefore, there is a need for quality control of the product in natura to follow the
industrial processes of the by-products, as well as the application of conservation methods
guaranteeing the consumer the safety in the product in the microbiological and nutritional
scope . The present work had the objective of analyzing the physico-chemical characterization
of three brands of skimmed UHT milk marketed in a supermarket in the city of Campina
Grande, Paraiba, verifying its adequacy in current normative instruction. The analyzed
parameters were density, total dry extract, ash content, acidity (alizarol), fat and pH. The
density of the three samples of skimmed UHT milk were in accordance with MAPA (2002) n°
51 with its approximate value of 1.03 g / cm3, the pH was consistent with the regulations for
marks A, B and C , respectively 6.48, 6.55 and 6.68, in the analysis of the total dry extract
indicated for brand A 9.86%, for B 9.18% and for brand C 9.46%, being in compliance with
the established range of 8.4% to 13%. The fat content (%) presented two divergent marks to
the standard of the regulation that is up to 0.5% for skimmed UHT milk, where these were
brand A and C with 0.6% each, already in case B was agreement, with a result of 0.2%.
Regarding the acidity of the alizarol method all three brands were adequate obtaining a light
pink color indicating a normal milk. Therefore, it can be attributed that these brands are in
accordance with the normative studied, indicating good quality milks.

Keywords: quality control. normative. analyze.
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1 INTRODUCAO

A cadeia produtiva do leite representa um importante segmento do agronegocio
brasileiro e é fundamental para garantir a seguranca alimentar da populacdo. A modernizacdo
tecnoldgica, 0 avango nas pesquisas, a intensificacdo das exigéncias legais e a preocupacao do
consumidor com a qualidade dos alimentos tem promovido diversas alteragfes no setor
(OLIVEIRA FILHO et al., 2014).

No Brasil, a comercializagdo do leite cru é proibida, porém por falta de informacéo e
de questdes culturais, principalmente em regides subdesenvolvidas, seu consumo nesta forma
€ muito comum. Além do risco & saude, a contaminacdo microbiologica do leite pode
ocasionar alteracdes fisico-quimicas e sensoriais devido a presenca de enzimas e toxinas
produzidas por algumas espécies bacterianas (OLIVEIRA, 2016).

A FAO (2016) aborda que a cor, o sabor, a espécie leiteira, a raca, idade e dieta do
animal, bem como o estddio de lactacdo, numero de pari¢bes, sanidade, sistema de
exploracdo, ambiente fisico e estacdo do ano, influencia na composicédo do leite, e a matéria-
prima possui diversos constituintes, sendo formada principalmente de agua, lactose, gorduras,
proteinas, substancias minerais e acidos orgénicos (SILVA et al., 2010).

A qualidade é percebida pelo consumidor através de caracteristicas visuais, de sabor,
odor e até composicdo nutricional, enquanto que para a industria, diz respeito tanto as
caracteristicas nutricionais, como o peso adequado, bem como, e fundamentalmente, sua
seguranca quanto a contaminantes fisicos, quimicos e biolégicos (BERTI, 2016).

Algumas industrias de laticinios tém estimulado produtores de leite para uma
producdo de melhor qualidade pelo pagamento conferido ao aumento dos atributos do
produto. Esta pratica é de suma importancia, pois premia aqueles que adotam e investem em
programas de controle, que ndo somente permite melhor qualidade, mas também aumentam a
produtividade com ganhos para o produtor e também para a indlstria de laticinios, uma vez
que a reducdo da carga microbiana do leite aumenta o rendimento dos subprodutos l&cteos,
além de estender o tempo do produto na prateleira. Outro aspecto fundamental é a diminuicao
dos riscos de transmissdo de patdgenos causadores de intoxicacdes e infeccBes nos
consumidores, principalmente nos casos de consumo de leite ndo esterilizado e/ou
pasteurizado (CALLEF e LANGONI, 2013).

A qualidade do leite consumido no pais € uma constante preocupagdo para salde
publica e a industria. Acerca desta afirmacdo o Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA) publicou no Diario Oficial da Unido de 29 de dezembro de 2011, a
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Instrucdo Normativa n°. 62 (IN 62), que regulamenta o padrdo de producéo, identidade e
qualidade do leite, incluindo manejo de ordenha, resfriamento na propriedade, transporte a
granel, parametros fisico-quimicos, microbiolégicos e contagem de células somaticas, o que
aumentou o nivel de exigéncia nas propriedades e nas industrias (BRASIL, 2011).

Conforme Magri (2015) o processo do Leite Longa Vida, que é o Ultra High
Temperature (UHT) submete o leite a 142°C por 2 segundos, com reducéo a 32 °C, embalado
em embalagem longa vida, que impossibilita interacdo do alimento com o0 meio
(multicamadas de filme de papeldo, aluminio, polietileno, poliéster e polipropileno). Sendo
na esterilizacdo onde ocorre a completa destruicdo dos micro-organismos esporulados ou nao,
ou seja, a eliminagdo de todos os micro-organismos patogénicos e também daqueles capazes
de se proliferar durante o armazenamento do leite. Desta forma, indica um processo
importante para a qualidade do leite, onde elimina os patdgenos e ainda garante um tempo de

vida util maior.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Analisar parametros fisico-quimicos do leite UHT desnatado comercializados em um

supermercado na cidade de Campina Grande, Paraiba.

2.2. Objetivos Especificos

- Determinar os parametros fisico-quimicos: densidade, extrato seco total, teor de cinzas,
acidez (alizarol), pH e matéria gorda, de trés marcas de leite UHT desnatado;

- Verificar a adequagdo dos valores dos parametros encontrados com os estabelecidos pela
instrucdo normativa de n° 51 do MAPA (2002);
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3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. LEITE

O leite é um liquido de cor branca, de odor suave e sabor adocicado. E produzido pela
glandula mamaria das fémeas dos mamiferos para alimentar as suas crias. Conforme a espécie
de mamifero considerada, pode-se encontrar desde as glandulas mamiferas mais rudimentares
até as mais altamente desenvolvidas, como as das vacas (MORAIS, 2013). Segundo o
Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA),
em seu artigo 475, define leite como: produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em
condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outras
espécies deve denominar-se segundo a especie (EMBRAPA, 2012).

Em decorréncia de sua estrutura quimica, o leite possui cor branca opaca que se deve
ao resultado da dispersdao da luz em proteinas, gorduras, fosfatos e citrato de célcio. O
processo de homogeneizacdo do leite aumenta a coloracdo branca, pois as particulas
fragmentadas dispersam mais luz. O leite desnatado apresenta tonalidade mais azulada, ja que
existe baixa quantidade de particulas maiores em suspenséo (EMBRAPA, 2012).

O leite é um alimento com elevada riqueza nutricional. E um alimento versatil do
ponto de vista fisico-quimico, permitindo a facil integracdo na alimentacdo diaria, de acordo
com as necessidades e preferéncias individuais em todas as fases do ciclo de vida. Pelas suas
caracteristicas e pela riqueza em proteinas, carboidratos, lipideos, vitaminas e minerais, o leite
reveste-se de uma importancia fundamental ao longo de todo o ciclo de vida (ASSOCIACAO
PORTUGUESA DOS NUTRICNIONISTAS, 2016).

A qualidade do leite é um fator preocupante para técnicos e autoridades ligados a area
de saude, assim como laticinios e os consumidores, sendo a fraude considerada um problema
grave causando prejuizos econémicos, riscos a saude dos consumidores, bem como,
diminuicdo do rendimento nas industrias. Vrios alimentos estdo submetidos as fraudes, mas
o leite € um dos mais frequentemente fraudados (MOORE; SPINK; LIPP, 2012).

A deteccdo das fraudes € de extrema importancia para assegurar a qualidade do leite
para 0 consumo humano, tornando-o um alimento saudavel e nutritivo, como também,
garantir o correto rendimento e as boas condigdes dos produtos derivados (ROBIM et al.,
2012).
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3.1.1 TIPOS DE LEITE

Nas Gltimas décadas, as inovacOes tecnoldgicas levaram a criacdo de uma ampla
variedade de produtos lacteos, em especial de leites. Componentes como a gordura e a lactose
foram reduzidos em algumas variedades, outras foram enriquecidas com ferro, esterdis, calcio
e vitamina D (FAO, 2013).

O leite pode ser classificado quanto ao seu teor de gordura e quanto ao tipo de

processamento:

Sobre o teor de gordura 0 MAPA (2002), define:

- Integral: teor de gordura superior ou inferior a 3%;
- Semidesnatado: Teor de gordura de 0,6% a 2,9%;

- Desnatado: Teor de gordura inferior a 0,5%.

Em relacio ao tipo de processamento CIENCIA DO LEITE (2017), afirma que:

- Leite cru: denominagdo usada para a matéria prima sem nenhum tratamento térmico, onde
possui uma carga microbiana elevada, podendo conter bactérias perigosas que prejudicam a
satde humana;
- Leite pasteurizado: é aquele submetido ao tratamento térmico que consiste no aquecimento
do alimento a temperaturas que variam entre 72°C e 75°C, por cerca 15 a 20 segundos, e
refrigeracdo a 2°C e 5°C, sendo envasado em seguida. Neste processo ocorre a elimina¢do dos
microorganismos patogenos do leite, todavia ainda permanece uma quantidade dessa carga
microbiana, que sdo classificados como termorresistentes, isto €, um grupo que resiste a
temperatura deste tratamento;
- Leite esterilizado (UHT): Os leites s&o homogeinizados, aquecidos a 135 a 150°C, durante
dois a quatro segundos por meio de processo térmico de fluxo continuo, e imediatamente
resfriados e envasados em condi¢Ges assépticas, em embalagens esterilizadas que séo
fechadas hermeticamente (PORTAL DA EDUCACAO, 2013).

O leite ainda pode ser classificado, quanto a adigcdo ou exclusdo de nutrientes, que sao:
leite com lactose reduzida ou zero lactose, enriquecido em ferro, em vitaminas, aromatizado e
adicionado de fibras alimentares (PORTAL DA EDUCACAO, 2013).
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De acordo com o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (MINISTERIO DA
SAUDE, 2014), o leite pasteurizado e o ultrapasteurizado, tipo Longa Vida, assim como o
leite em pd sdo considerados alimentos minimamente processados, uma vez que o tratamento
pela industria é utilizado com o objetivo de torna-lo estavel e seguro microbiologicamente a

temperatura ambiente (ABLV, s/d).

3.1.2 COMPOSICAO DO LEITE

O leite é considerado um alimento nutritivo de importancia para a alimentacdo
humana, constituido por agua, proteinas, gorduras, lipideos, carboidratos, minerais e
vitaminas (SALVADOR et al., 2012).

Na Tabela 1 encontram-se 0s percentuais referentes aos componentes do leite, sendo
de acordo com a raca do animal, alimentacdo e o ambiente, mas sabe-se que o teor de dgua é 0

maior constituinte.

Tabela 1: Composicdo média dos valores para o leite de vaca

Componentes do Leite Porcentagem (%)
Agua 87,0
Gordura 3,5
EST 12.5% Proteinas 3,5
Lactose 4,7
Minerais 0,8

Fonte: Adaptado de Silva (2012).

3.1.2.1 AGUA

A agua é o constituinte quantitativamente mais relevante na composicdo do leite, nela
se encontram dissolvidos, dispersos ou emulsionados 0s componentes sélidos, denominados
solidos totais (ST) (SOUZA, 2012). Estes solidos sdo encontrados pela denominacdo de
Extrato Seco Total (EST), que sdo: a gordura, a proteina, o carboidrato e os minerais.

Em termos quantitativos, a agua € o principal constituinte do leite, com cerca de 87%
para o leite bovino, o que influi sensivelmente na densidade do leite (ROCHA, 2004).
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O alto percentual de agua no leite faz com que o mesmo apresente propriedades fisicas
semelhantes as da agua, sendo que essas sao modificadas pela concentracédo de solutos e pelo
estado de dispersdo dos outros componentes (SILVA, 2007).

Os tipos de fraudes sdo: a adicdo de &gua, adicdo de soro, alteracdo da composicéo,
adicédo de reconstituintes, adicdo de neutralizantes, adicdo de conservantes, adi¢do de leite de
espécies diferentes, adicdo de gorduras ndo lacteas, marca (falsificacdo), troca de data de
validade (BRANDAO, 2014).

A adicdo de agua no leite além de ser uma das fraudes mais frequentes, também é uma
das mais graves, pois, além de diminuir o valor nutritivo ela também pode ser fonte de
contaminacdo por microrganismos patogénicos, pois dependendo da qualidade da &gua que
for adicionada ao leite, ela pode afetar a populacdo microbiana total, sendo assim as industrias
de laticinios monitoram de perto esta possivel adi¢do de agua feita pelos fornecedores de leite
e estabelecem padrdes adicionais para pagamento por qualidade (LEMOS, 2012).

De acordo com Magri (2015) uma das analises que indica a possivel
adulteracdo do leite pela adicdo de ague é a do indice crioscopico, que se baseia no ponto de
congelamento do leite em relacdo ao da dgua com o objetivo de detectar fraudes por aguagem
e sua determinacdo padrdo é realizada por meio de crioscopicos eletrénicos que fornecem
seus resultados expressos em graus Hortvet (°H), podendo ser convertidos para graus Celsius
(°C). O limite aceitavel pela legislacéo esta entre -0,530 a -0,550 °H (BRASIL, 1997).

3.1.2.2 GORDURA

Em virtude de sua importancia para a producdo de derivados e de seu alto valor
comercial, a determinagdo do percentual de gordura no leite € primordial para a inddstria de
laticinios (CASTANHEIRA, 2010).

Segundo Foschiera (2004), a gordura é formada por glébulos de diversos tamanhos,
suspensos na fase aquosa. Cada glébulo é envolvido por uma membrana chamada de
fosfolipideo e é esta camada que impede a unido de todos os globulos.

De acordo com Tronco (2008), a homogeneizacao destroi parcialmente esta membrana
protetora, 0 que provoca maior sensibilidade da gordura aos processos de hidrélise e
oxidacdo. Por ser menos densa que a agua, a matéria lipidica flutua quando o leite fica em
repouso, e assim chama-se de nata ou creme, principal componente da manteiga, subprodutos

do leite.
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3.1.2.3 PROTEINAS

E um dos componentes mais nobres do leite. De reconhecido valor nutricional tanto
pelo alto teor de aminoacidos essenciais quanto pela sua alta digestibilidade. O papel das
proteinas na alimentacdo € importante tanto no crescimento quanto na manutencao do corpo
humano; é material bésico de todas as células e chega a constituir % da matéria viva (animal).
O leite contém grande variedade de componentes protéicos, que tipicamente podem ser
divididos em duas classes, distinguidas pelas suas solubilidades no leite ndo-aquecido a pH
4,6 e 20°C: as caseinas (insollveis) e as proteinas do soro (sollveis). Sendo estas as principais
proteinas encontradas no leite e com alta aplicabilidade para a producdo de derivados.
(HOLLER e CORREA, 2011).

A composicdo proteica do leite reune varias proteinas especificas. A caseina é a
proteina mais importante do leite (85% das proteinas lacteas), sendo que existem varios tipos
identificados de caseinas (alfa, beta, gama, kappa), que possuem estruturas similares, porém
diferente importancia para qualidade do leite. As caseinas sdo anfipaticas (caracteristicas
hidrofilicas e hidrofobicas) e se agregam formando granulos insoluveis chamados “micelas”,
unidas através de fosfato de célcio. As demais proteinas do leite estdo em forma sollvel. As
proteinas do soro do leite de vaca sdao a B-lactoglobulina ¢ a a-lactoglobulina, esta Gltima
correspondendo a 2,5% do total de proteinas e funcionando como uma das subunidades da
enzima lactase-sintetase (GONZALEZ E NORO, 2011).

As proteinas do soro do leite tém um teor elevado de amino4cidos essenciais de cadeia
ramificada (BCAA), em particular a leucina, o que, provavelmente é o motivo pelo qual é
atribuida a esse aminoacido a eficiéncia na sintese de proteinas como um todo e em especifico
de massa muscular por ativar vias anabolicas neste tecido (BENDTSEN et al., 2013;
PEREIRA, 2014).

Do ponto de vista da salde humana, as proteinas do soro exibem varias propriedades
nutracéuticas e constituem fonte de cisteina que promove altas concentracfes de glutationa

peroxidase no plasma sanguineo (PALMQUIST, 2010).

3.1.2.4 CARBOIDRATOS
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O principal carboidrato presente no leite é a lactose, compreendendo de 40 a 50
gramas por litro, ou de 8 a 10 gramas por copo (200 mL). Fisiologicamente, esse acgucar
contribui para 0 aumento da absorcédo intestinal de calcio, magnésio e fosforo presentes no
leite, assim como na utilizacdo de vitamina D pelo organismo. Esses micronutrientes sdo
importantes no que diz respeito ao metabolismo 6sseo (HUNT et al., 2009; FAO, 2013).

Como carboidrato, a lactose tem um poder adocante baixo e é menos doce que a
sacarose e 0s monossacarideos que a compdem (glicose e galactose, ambos sdo obtidos
através da hidrolise da lactose. A lactose esta presente no leite e derivados, e é o aglcar do
leite). Quando ela é submetida a altas temperaturas, em presenca de proteina, participa de uma
reacdo chamada de Reacgéo de Maillard, que causa uma coloragéo parda ao produto. Sendo
assim, a lactose tem como sua funcédo ajudar na absorcédo de calcio no organismo (MANUAL,
2017). Isto e devido a reducdo do pH intestinal, que leva a solubilidade e disponibilidade dos
compostos do calcio (TRONCO, 2008).

A lactose compreende aproximadamente 52% dos sélidos totais do leite desnatado e
70% dos solidos encontrados no soro do leite. Controla o volume de leite produzido, atraindo
a agua do sangue para equilibrar a pressdo osmética na glandula mamaria. A quantidade de
agua do leite e, consequentemente, o volume de leite produzido pela vaca, depende da
quantidade de lactose secretada na glandula mamaéria. A concentragdo de lactose no leite é de
aproximadamente 5% (4,7 a 5,2%). E um dos elementos mais estaveis do leite, isto & menos
sujeito a variacdes (EMBRAPA, 2016).

3.1.2.5 MINERAIS

O leite é considerado o principal alimento fonte de célcio para a nutricdo humana
(FAO, 2013).

De acordo com o Manual (2017) os minerais de maior importancia no leite sdo o
calcio e o fosforo. Estes se encontram ligados & caseina na forma de um complexo
fosfocaseinato de célcio. Existem ainda outros minerais, como magnésio, flior, sédio,
potassio, cobre, zinco, ferro, etc. Representam cerca de 0 ,6-0 ,8% do peso do leite.
Encontra-se na quantidade de 7,5g/litro. Os sais minerais constituem-se de fosfatos, citratos,
cloretos, sulfatos, carbonatos e bicarbonato de sodio.

O célcio é o mineral mais importante do leite, sendo que o seu teor médio é 1200mg/L,
distribuido entre a fase aquosa e a micelar. Possui um papel vital na coagulacdo sanguinea, na

absorcdo de vitamina B12, na regulacdo do relaxamento e contragdo muscular, na regulacéo
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do batimento cardiaco, na sintese de acetilcolina (um neurotransmissor) e ainda na ativagao de
varias enzimas crucias como é o caso da lipase pancreatica (PEREIRA, 2014). O tratamento
por calor e homogeneizacao aparenta ndo implicar efeitos significativos na biodisponibilidade
do calcio (CLAEYS et al., 2013).

O leite ¢ amplamente reconhecido como fonte de célcio, no entanto, outros minerais
como fosforo, magnésio, zinco e selénio também estdo presentes em sua composicéo
(GAUCHERON, 2011).

O estadio fisiologico da vaca pode afetar a concentracdo de selénio, sendo que no
inicio da lactacdo o teor de selénio € menor que no leite no final da lactacdo o que poderia ser
explicado pelo efeito de diluicdo (COBO-ANGEL et al., 2014).

A Tabela 2 representa a concentracdo dos minerais referentes ao leite, onde se

visualiza 0os minerais em maiores proporcoes.

Tabela 2: Concentracdo dos minerais no leite

Mineral Concentragdo mg/ 100 mL
Calcio 125
Magneésio 12
Sodio 58
Potassio 138
Cloro 103
Fésforo 96

Fonte: Adaptado de Santos e Fonseca (2000).

3.1.2.6 ENZIMAS

O leite é um alimento rico em enzimas, onde as principais sdo: as lipases, proteases,
catalases, fosfatases e outras. Essas enzimas mesmo sendo pequena sua quantidade no leite,
elas possuem papel fundamental para a estabilidade do leite, ou seja, elas podem determinar a
qualidade do leite e a eficiéncia dos tratamentos térmicos realizados. Como exemplos, tem-se
que: lipases e proteases sdo responsaveis pelo sabor, aroma e estabilidade do leite, ja as
catalases realizam a catalisagdo da decomposicdo do peroxido de hidrogénio em oxigénio e
agua (TAMANINI, 2012).

Segundo Castanheira (2010), as fostatases por sua vez, catalisa a hidrolise de fosfatos
(estéreis), no entanto essa enzima sofre desnaturacdo quando o leite &€ submetido a
temperatura de 61,7°C por 30 minutos ou 71,1°C por 15 segundos, ja a peroxidase desnatura a

85°C No entanto, a auséncia da fosfatase alcalina em um leite submetido a pasteurizacéo,
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indica que a temperatura do tratamento térmico foi atingida. Ja a presenca da peroxidase
indica que o tratamento térmico do leite ndo ultrapassou a temperatura de pasteurizacéo,
garantindo as caracteristicas nutricionais e sensoriais do leite, uma vez que um aquecimento
excessivo do leite pode provocar a perda de constituintes e alterar suas caracteristicas
sensoriais.

As proteases, enzimas responsaveis pela hidrdlise de proteinas (KRANTHI; RAO;
JAGANMOHAN, 2012), compreendem um grupo de enzimas muito importantes na industria,
0 que corresponde a cerca de 60% (AKCAN; UYAR, 2011) a 65% (YIN; CHOU; JIANG,
2013) das enzimas comercializadas.

3.1.2.7 VITAMINAS

De acordo com a United States Department of Agriculture (2009), treze vitaminas sdo
encontradas no leite bovino sendo um componente comum da dieta humana e estas exercem
contribuicdo significativa aos valores de referéncia de consumo de varias vitaminas tais como
retinol (vitamina A: 11-16%), calciferol (vitamina D: 17-50%), riboflavina (vitamina B2: 32-
46%), acido pantoténico 11 (vitamina B5: 17-21%), cobalamina (vitamina B12; 42-56%).

Em relagdo as vitaminas, esse alimento possui tanto as lipossoltveis comoa (A,D e E
em menores quantidades), como as hidrossoltveis, com destaque para as do complexo B. O
leite de vaca, no entanto, possui baixas concentracdes de ferro, sendo este um dos motivos
pelo qual ndo se recomenda o consumo desse alimento as crian¢as menores de um ano de
idade (GAUCHERON, 2011; FAO, 2013).

O leite é considerado uma das principais fontes de riboflavina (vitamina B2), que atua
como coenzima nos processos metabolicos da cadeia respiratéria. Da mesma forma, a
vitamina A, importante para a saude ocular e na manutencdo e multiplicacdo celular,
apresenta-se com teor significativo no leite. Interessante ressaltar que, por ser uma vitamina
lipossollvel, os leites semidesnatado e desnatado possuem menor quantidade dessa substancia

guando comparada ao leite integral (PEREIRA, 2014).

3.2 QUALIDADE DO LEITE

A qualidade do leite € definida por parametros de composicdo quimica, caracteristicas

fisico-quimicas e higiene. A presenca e os teores de proteina, gordura, lactose, sais minerais e
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vitaminas determinam a qualidade da composi¢do, que, por sua vez, é influenciada pela
alimentacdo, manejo, genética e raca do animal. Fatores ligados a cada animal, como o
periodo de lactacdo, o escore corporal ou situacdes de estresse também sdo importantes
quanto a qualidade composicional. As exigéncias de qualidade e higiene para o leite cru e 0s
derivados lacteos sdo definidas com base em postulados estabelecidos para a protecdo da
salde humana e preservagéo das propriedades nutritivas desses alimentos (BRITO; 2009).

O acompanhamento inclui desde analises sobre as condi¢Ges organolépticas (cor,
sabor, aspecto, consisténcia etc.) até exames microbioldgicos, para assegurar a pureza do
produto. Ao final, existe ainda a etapa de degustacdo por especialistas, que s6 liberam o

produto apos certificar-se de que o padrédo de qualidade foi alcangado (PEREIRA, 2015).

3.2.1 ORDENHA E TRANSPORTE

O inicio do processo produtivo do leite se da através da ordenha do animal, esta pode
ser manual, sendo este sistema de baixo custo, porém bastante demorado e trabalhoso com
maiores riscos de contaminacdo microbioldgica. Outro sistema de ordenha € o mecanizado,
realizado por ordenhadeiras, este sistema requer um investimento um pouco maior, porém o
risco de contaminagdo é menor e a velocidade de extragdo é maior. O Ultimo sistema € o
robotizado, sistema com alta tecnologia empregada, onde o risco de contaminacdo € muito
pequeno e a velocidade de extracdo é alta, possui pouca influéncia do homem no processo,
este sistema ndo é indicado para propriedades pequenas devidas seu custo de instalacdo e
manutencdo (DRESCHLER, 2012).

O leite recém ordenhado deve ser rapidamente arrefecido a temperatura na ordem dos
6°C, dependendo do tempo de recolha (diaria ou ndo diaria). No caso de ser diaria pode ser
arrefecido a 8°C. O arrefecimento deve ser feito em tanques de aco inox. O periodo de
retencdo e armazenamento do leite arrefecido ndo deve ser superior a 48 horas, para prevenir
possiveis degradacOes enzimaticas e oxidacdo do leite a baixa temperatura (DIAS et al, 2007).

Apo0s a ordenha o leite deve ser armazenado em tanques chamados resfriadores, estes
podem conter agua a 4°C e armazenar os tambores com o leite ou o préprio resfriador
armazena o leite (resfriador a Granel). O transporte até a indudstria de laticinio também deve
ser realizado em caminhdo cisterna ou em latdes de ago inox com controle de temperatura
para evitar a proliferacdo de microorganismos, a temperatura de recebimento no laticinio ndo
pode ser superior a 7°C, ndo podendo exceder duas horas de efetuada a coleta do leite
(BRASIL, 2011).
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O leite é um produto de facil contamina¢do por microorganismos patogénicos,
principalmente em regides subdesenvolvidas, ou em ambientes que ndo possuem a estrutura
adequada para o manejo leiteiro, com isso as empresas do ramo lacteo se véem obrigadas a
implantar as BPF, (boas praticas de fabricacdo), APPCC (Analise de perigos e pontos criticos
de controle) e aos POP’s (procedimento operacional padrido) que estdo relacionadas ndo
somente ao produto em si, mas também as instala¢Ges, equipamentos, materiais, utensilios e

higiene em todas as etapas do processo (OLIVEIRA, 2016).

3.2.2 CONTROLE DE QUALIDADE

De forma simples pode-se dizer que a qualidade do leite pode ser analisada seguindo
dois pontos principais. O primeiro € o aspecto higiénico, referente a manejo e o0 segundo
referente a andlise da composicdo fisico-quimica que estd relacionada a solidos
totais/desengordurados, lactose, proteinas e niveis de gordura, onde ambos terdo influéncia
significativa nas propriedades nutritivas, sensoriais e de processamento do leite (BRITO,
2009).

A investigacdo da qualidade do leite esta diretamente atrelada a necessidade de se
evitar a disseminacdo de doengas ao homem. Contudo também é fundamental avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas do mesmo para considerar a possibilidade da ocorréncia de
fraudes econdmicas, estabelecer base para pagamento e verificar o seu estado de conservacao
(AGNESE et al., 2002 apud MENDES et al., 2010).

3.2.2.1 PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS

Existem alguns testes necessarios e obrigatorios, que devem ser realizados no
recebimento do leite em cada um dos compartimentos do tanque, eles servem para atestar sua
qualidade, determinar possiveis adulteracdes, uso indevido de antibidticos e se 0 mesmo esta
apto para ser processado. Algumas andlises realizadas na industria de laticinios sdo: analise de
temperatura, teste do alizarol, analise de IC (indice Crioscopico), densidade, teor de gordura,
pesquisa de fosfatase e peroxidase, EST (Extrato Seco Total), ESD (Extrato Seco
Desengordurado), neutralizantes de acidez e pesquisa de agentes inibidores do crescimento
microbiano (BRASIL, 2011).
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3.2.2.1.1 DENSIDADE

A densidade do leite varia entre 1,029 g/mL e 1,034 g/mL a 15 °C; o valor médio é
1,032 g/mL. O leite com alto teor de gordura apresenta maior densidade em relacdo ao leite
com baixo teor de gordura, em razdo do aumento do extrato seco desengordurado que
acompanha o aumento no teor de gordura (FAO, 2013).

A analise da densidade tem por objetivo verificar a relagdo massa (g) / volume (L) do
leite e auxilia na descoberta de fraudes, principalmente pela adicdo de agua
(CASTANHEIRA, 2010).

Segundo Dreschler (2014) a densidade abaixo do minimo estabelecido pela legislacdo
indica a adicdo de agua no leite, pois a densidade do leite gira em torno de 1,029 a 1,034
g/cm3 a 15°C, caracterizando-se por ser mais denso que a agua.

Essa analise indica se o leite foi adulterado ou ndo, e o seu valor é funcdo de dois
grupos de substancias: de um lado a concentracdo de elementos em solucéo e suspenséo e de
outro a porcentagem de gordura. A adicdo de agua no leite reduz a densidade, uma vez que 0s
solutos estardo mais diluidos (ASSOCIACAO PORTUGESA DOS NUTRICIONISTAS,
2016).

3.2.2.1.2 EXTRATO SECO TOTAL (EST)

No Portal da Educacdo (2013) define esté analise de extrato seco total ou residuo seco,
que € obtido ap6s a evaporacgdo da &gua e substancias volateis, indica a qualidade do leite. Se

ocorrer adi¢do de 4gua a concentracao dos solidos ira diminuir.

3.2.2.1.3 TEOR DE CINZAS

De acordo com Condoeira (2011) a cinza de uma amostra de um alimento é o residuo
inorganico que permanece apds a queima de matéria organica que é transformada em CO,,
H,O e NO,, de uma amostra. A cinza é constituida principalmente de minerais, que se
apresentam na forma de o&xidos, sulfatos, fosfatos, silicatos e cloretos, dependendo da
incineracdo e composicdo da amostra. Na industria se torna um processo eficaz na
quantificacdo dos minerais presentes, mesmo sendo uma analise demorada e de suma

importancia.
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3.2.2.1.4 MATERIA GORDA

A gordura do leite varia conforme a alimentacdo do animal, raca, estacdo do ano e
periodo de lactacdo, genética. As vitaminas A, D, E e K estdo associadas aos globulos de
gordura, sendo que as demais vitaminas aparecem na fase aquosa do leite. A gordura no leite
ocorre como pequenos glébulos contendo principalmente triacilglicerdis, que sdo envolvidos
por uma membrana lipoproteica. O método de andlise através do butirdmetro de Gerber
baseia-se na separacgdo e quantificagao da gordura. A fungdo do acido sulfurico é “liberar” a
gordura, fundindo-a pela agdo de calor, ja do alcool amilico ¢ “capturar” a gordura, agindo
como extrator. Deve-se respeitar a velocidade de centrifugacdo de 1000 a 1200 rpm por 5
minutos, seguido de imersdo em banho-maria a 65° C por 5 minutos, para fazer com que toda
gordura presa a vidraria se junto no bulbo onde é realizada a leitura da %. A qualidade do

reagente acido sulfurico € um dos pontos criticos desta analise (FANGMEIER, 2016).

3.2.2.1.5 ACIDEZ

A acidez do leite € um importante fator para a avaliacdo de seu estado higiénico-
sanitéario e sua forma de conservagdo. A temperatura e a higiene empregada na manipulagao
influenciam diretamente neste aspecto, pois em condi¢cBes ambientais favordveis, 0s
microrganismos multiplicam-se e suas enzimas quebram a lactose, formando o acido latico e
compostos secundarios (PANCOTTO, 2011).

No método Dornic tem-se a acidez titulavel é um parametro usado para aferir o pH das
amostras baseado na producdo de acido latico pelas bactérias (0,14-0,18g de acido a cada
100mL de leite). Este teste € medido em graus Dornic, determinados por faixas de variacédo de
pH e quanto maior o grau Dornic, maior acidez presente. Também usado como guia para
controle de manufatura de produtos lacteos, como o queijo. O leite fresco dentro dos padrdes
de normalidade, com pH entre 6,6-6,8 apresenta graduacédo de 15-18°D (SOUZA et al,2012).

A legislacdo brasileira vigente (IN 62/2011) regulamenta a acidez normal para leite
bovino como sendo de 0,14 a 0,18 g &cido lactico/100 mL (BRASIL, 2011).

Ja 0 metodo do Alizarol é uma maneira rapida de avaliar a qualidade do leite, pois
mede qualitativamente sua acidez. Normalmente é realizada no momento em que o leite chega
a plataforma de recepcéo e serve como referéncia de acidez e estabilidade térmica (SILVA et
al., 2006 apud MENDES et al., 2010).
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3.2.2.1.6 LACTOSE

A lactose é o principal aclcar do leite. E um dissacarideo composto pelos
monossacarideos D-glicose e D-galactose ligados entre si. A lactose € um dos componentes
exclusivos do leite, sendo responsavel pela melhor absorcéo do célcio e fosforo e reduzindo a
necessidade de ingestdo de vitamina D presente em outros alimentos ou na forma sintética,
além de contribuir para a firmeza da musculatura infantil. Ela tem importante papel na sintese
do leite, pois é o principal fator osmético no leite, responsavel por 50% desta variavel, e no
processo de sintese do leite atrai agua para as células epiteliais mamarias. A lactose ndo é tdo
doce quanto aos outros aguicares como a sacarose, frutose ou glicose. No intestino a lactose é
quebrada em unidades de glicose e galactose pela enzima lactase (HOLLER e CORREA,
2011).

3.2.2.1.7 pH

A determinacdo do pH é feita com a utilizacdo de um potenciémetro e eletrodos. O
principio da medicdo eletrométrica do pH é a determinacédo da atividade ionica do hidrogénio
utilizando o eletrodo padréo de hidrogénio (MAGRI, 2015).

Segundo Fangmeier (2016) o método de analise é simples, pois depende
exclusivamente de um equipamento, por isso € importante que o mesmo seja confiavel. A
calibracdo diaria do equipamento e manutencao e conservacao do eletrodo sdo fundamentais
para garantir resultados exatos. O leite apresenta pH de 6,6 a 6,9, sendo que um pH alcalino,
indica fraude por neutralizantes sendo uma importante analise para industria.

Um desequilibrio do pH pode ocasionar a reducdo/aumento da vida de prateleira (visto
que isso significa ter ocorrido um aumento no grau de fermentacdo e as condigdes de
equilibrio &cido-base foram alteradas), acerto/ erro de formulagdo e aprovacdo/reprovacao dos
produtos de acordo com as normas em vigéncia (CASTANHEIRA, 2010).

3.3 LEITE DESNATADO

O leite desnatado mantém as mesmas quantidades de proteinas, célcio, fosforo, potassio

e demais nutrientes do leite integral, de modo que pode substitui-lo sem que a saude seja
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prejudicada. O que o torna menos “energético” ¢, de fato, a gordura. Este tipo de leite, tal
como o integral, pode ser usado também na culinaria (CIENCIA DO LEITE, 2015).

Segundo Campos, (2012) o contrario do que muitas pessoas pensam o leite integral
ndo tem mais proteinas do que o leite desnatado. Os carboidratos sdo levemente mais altos no
leite desnatado do que no leite integral, e assim os niveis de sddio e sal, mas isto é devido a
remocado da gordura no leite desnatado, o que deixa uma proporgdo levemente maior de sédio
e carboidratos por volume. O leite deshatado é também significativamente mais rico em
potassio e calcio. Em termos de colesterol, o leite desnatado tem bem menor teor em
colesterol que o integral. Em termos de vitaminas e minerais, o leite integral contém
naturalmente vitaminas lipossollveis A, D, E e K, mas estas vitaminas estdo concentradas na
gordura do leite. Como o leite desnatado tem sua gordura removida, os fabricantes fortificam
o leite desnatado com vitaminas A e D a fim de restaurar o perfil vitaminico natural do leite.
Assim, em termos de perfil vitaminico o leite integral ¢ “mais natural” que o desnatado.
Contudo, da perspectiva vitaminica total, o processo de fortificacdo torna os dois mais ou

menos iguais neste sentido.

3.4 TRATAMENTOS TERMICOS

Devido a composigéo fisico-quimica e microbiologica, o leite € um alimento altamente
perecivel e por isso deve ser submetido, logo apds sua obtencdo, a um processo com a
finalidade de evitar a multiplicacdo de microrganismos presentes.

A escolha do tratamento vai depender do produto que se deseja obter, 0 prazo de
validade requerido, o tipo de alteracdo que pode causar e 0 grau bacteriano que se deseja
destruir. Podendo ser dividido em dois processos que sdo: a pasteurizacdo e a esterilizacédo
(MANUAL, 2017).

Na pasteurizacdo tem-se que Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Leite Pasteurizado, da Instrucdo Normativa n°51 de 2002, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, leite pasteurizado ¢ ‘o fluido elaborado a partir do
leite cru refrigerado na propriedade rural, que apresente as especificacdes de producdo, de
coleta e de qualidade dessa matéria-prima contidas em Regulamento Técnico préprio e que
tenha sido transportado a granel até o estabelecimento processador, submetido ao tratamento
térmico de 72 -75°C durante 15-20s, em equipamento de pasteurizacdo a placas, dotado de
painel de controle com termorregistrador e termorregulador automaticos, valvula automatica

de desvio de fluxo, termdmetros e torneiras de prova, seguindo-se resfriamento imediato em
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aparelhagem a placas até temperatura igual ou inferior a 4°C e envase em circuito fechado no
menor prazo possivel, sob condi¢des que minimizem contaminagdes’, garantindo que a
pasteurizacdo seja eficiente (embalagens herméticas). E uma préatica largamente utilizada
para aumentar a vida de prateleira do produto. O principal objetivo é destruir a flora
patogénica vegetativa e a maioria dos deteriorantes.

3.4.1 ESTERILIZACAO

Segundo a Portaria n® 370, de 04 de setembro de 1997, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, leite esterilizado ou UHT ‘¢ o leite homogeneizado que foi
submetido, durante 2 a 4 segundos, a uma temperatura entre 130 a 150 °C, mediante um
processo térmico de fluxo continuo, imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a
32°C e envasado, sob condicGes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente
fechadas’.

A esterilidade comercial significa que o0 processamento térmico, inativa
substancialmente todos 0s microrganismos e esporos que, se presentes, seriam capazes de se
desenvolver no alimento sob condicbes de armazenagem definidas. O processo de
esterilizacdo (UHT) causa alteracdes de sabor e aroma menos drasticas nos alimentos, com
maior retencdo do aroma natural do leite, de sucos de frutas e hortalicas, evitando a
degradacdo, recombinacdo e volatilizacdo de aldeidos, cetonas, acUcares, lactonas,
aminoacidos e acidos organicos em frutas, e desnaturacdo de proteinas do soro do leite que
formam sulfeto de hidrogénio e lactonas e metilcetonas a partir dos lipidios conferindo um
sabor de leite cozido (SANTANA, 2015).

A esterilizacdo comercial tem por objetivo aumentar significativamente a vida de
prateleira do produto, por destruicdo dos microrganismos (tanto patogénicos como
deteriorantes) na forma vegetativa. Com esse processo térmico, a vida de prateleira do leite
aumenta em até 180 dias. Além disso, 0 processo evita a oxidacdo das gorduras, pois o ar €
retirado no processo de envase. Assim, o produto é comumente chamado de leite longa vida
(MANUAL, 2017).

De acordo com Darlila (2016) o leite longa vida ou UHT/UAT ¢€ o leite de caixinha.
Esse tratamento € suficiente para eliminar, além dos patégenos, 0s micro-organismos Viaveis
no produto final, ou seja, todos aqueles que conseguiriam se multiplicar dentro da embalagem
de leite UHT causando alteracBes. E a embalagem do leite UHT também é diferenciada,

protegendo o leite da exposicdo a luz e ao oxigénio, para evitar também outras possiveis
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alteracBes quimicas. O produto comegou a ser conhecido como longa vida por ter uma alta
durabilidade, j& que pode ficar nas prateleiras por até quatro meses e ser armazenado em
temperatura ambiente. Os leites UHT devem ser envasados, sob condi¢cdes assepticas em
embalagens estéreis e hermeticamente fechadas, com materiais adequados para as condi¢fes
previstas de armazenamento e que garantam a hermeticidade da embalagem e uma protecéo
apropriada contra a contaminag&o.

Ainda segundo Darlila (2016) os leites UHT desnatado e integral passam por
tratamento semelhante. Na elaboracdo do integral, o produto passa por uma centrifuga. Parte
da gordura (creme de leite) é removida, entdo o leite UHT é normalmente padronizado para
um teor de 3% de gordura. No caso do leite desnatado, a remogéo da gordura é praticamente

total.
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4. MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram conduzidos no Laboratério de Quimica Analitica Aplicada e
do Laboratorio de Microbiologia do Nucleo de Pesquisa e Extensdo em Alimentos (NUPEA)
pertencente ao Departamento de Quimica do Centro de Ciéncias e Tecnologia, Campus | da

Universidade Estadual da Paraiba.

4.1 MATERIA-PRIMA

Foram adquiridas trés marcas de leite UHT (Ultra High Temperture) desnatados
analisadas nesta pesquisa, através da selecdo aleatdria em um supermercado da cidade de
Campina Grande, no més de janeiro de 2018. Os produtos foram denominados pelas letras A,
B, e C.

4.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO LEITE UHT

A caracterizagdo fisico-quimica do leite UHT desnatado foi realizado mediante os
parametros de densidade, extrato seco total, teor de cinzas, matéria gorda e pH, segundo a
metodologia descrita por IAL (2008) e a acidez pelo método do alizarol segundo Villa
Vecchia (1978).

4.2.1 DENSIDADE

As amostras foram coletadas diretamente das caixas de leite UHT. Homogeneizou-se
bem a amostra coletada e transferiu-se para uma proveta de 250 mL, tendo o cuidado para
evitar a formagcdo de espuma. Posteriormente imergiu cuidadosamente 0
termolactodensimetro até o ponto de afloramento, evitando que se encostasse as paredes e
aguardou um minuto para fazer a leitura da densidade e temperatura.

Corrigir a temperatura e o valor da densidade para 15 °C, conforme a Tabela 3.
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Tabela 3: Relacdo da densidade com a temperatura

DENSIDADE
20| 21| 22| 23| 24| 25| 26| 27| 28| 29| 30| 31| 32
10| 19.3| 20,3 21,3| 22.3| 23.3| 24.2| 25.2| 26.2| 27.1| 28.1| 29| 30| 31
11] 19.4| 204 | 214 | 22.4| 23,4 | 24.3 | 25,3| 26,3| 27.2| 28.2| 29.2| 30.2| 31.2
12| 19.5| 205| 21,5| 22,5| 23,5| 245| 255| 26,5| 27.4| 284 | 294 | 30.4| 31,4
13| 19.6| 20,6 | 21,6| 22.6| 23.6| 24.6| 25.6| 26,6 | 27.6 | 28.6 | 29.6| 30.6| 31.6
14| 19.8| 20,8| 21,6 | 22.8| 23,8 | 24.8 | 25.6| 26,8 | 27,8 | 26.8 | 29,6 | 30,8 | 31.8
15| 20,0| 21,0 22,0| 23,0| 24,0| 25,0 | 26,0 | 27,0| 28,0 | 29,0 | 30,0 | 31,0 32,0
16| 20.1| 21,1| 22.2| 23.2| 24.2| 25.2| 26.2| 27.2| 28.2| 29.2| 30.2| 31.2| 32.2
17| 203| 21.4| 224| 23.4| 24.4| 254|264 | 27.4| 284 | 294|304 | 31.4| 324
20,5| 21,6| 22,6| 23.6| 24,6 | 25,6 | 26,6 | 27,6| 28,6 | 29.6 | 30,6 | 31,7 32,7
19| 20.7| 21,8| 22.8| 23.8| 24,.8| 25.8| 26,9| 27,9| 28,9| 29.9| 30,9| 32,0 33.0
20| 20,9| 22,0| 23,0| 24.0| 25.0| 26,0| 27.1 | 282 29,2 30.2| 31.2| 32.3| 33.3
21| 21,1| 222| 23.2| 24.2| 25.2| 26,2| 27,3| 28,4 | 29.4| 30.4| 314 | 32.5| 33.6
22| 21,3| 22.4| 23,4 | 24.4| 254 | 26,4 | 27,5| 26,6 | 29.6| 30.6| 316 | 32.7| 33.8
23| 215|226| 23,6 | 24.6| 256| 26,6| 27.7| 28.8| 29,9 30.9| 31.9| 33| 34.1
24| 217|22.8| 23.8| 24.8| 25,8| 26,8| 27.9| 29.0| 30.1| 31.2| 32.2| 33.3| 344
25| 21,9| 23| 24.1|251|26.1| 27.1| 28,2| 29.3| 30.4| 31.5| 32,5 33.6| 34.7
26| 22,1| 232|243 | 253 | 26,3| 27,3| 28,4 | 295 | 30,6| 31,7 | 32,7 | 33.8| 34,9

TEMPERATURA
-
o

Fonte: 1AL (2008)

4.2.2 EXTRATO SECO TOTAL

Em uma capsula de porcelana previamente tarada pesou-se 10 g, que é aproximadamente
10 mL da amostra de leite, em seguida adicionou-se gotas de acido acético P.A até visualizar
sinais de coagulacdo, com isto transferiu-se este produto para a estufa a uma temperatura de 80
°C durante 24 h, e posteriormente retirou-se da estufa e colocou-se em um dessecador para
resfria-la e em seguida pesou-se. O percentual do extrato seco foi calculado por meio da Equacao
1.

EST(%) [Capsula+EST|—[Tara da Capsulal

=— - x100 (Equagéo 1)
[Capsula +amostra| - Tara da Capsulal

4.2.3 TEOR DE CINZAS

Transferiu-se a capsula contendo o residuo da determinacdo do extrato seco total, para a
mufla a 550 °C e calcinou-se por 4 h. Logo, ao término do tempo de calcinagéo, resfriou-se em

dessecador e pesou-se até obter constante. O teor de cinzas foi calculado conforme a Equacéo 2.
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[Cépsula + cinzas|-[Tara da Cépsula|
[Cépsula + amostra] —[Tara da Capsula) *

Cinzas(%) = 100 (Equacéo 2)

4.2.4 MATERIA GORDA

Inicialmente mediu-se 10 mL do &cido sulfurico 1,825 g/mL no aparelho de Kipp
(figura 3) e transferiu-se para o butirdbmetro de Gerber, adicionou-se 11,0 mL da amostra e
entdo adicionou lentamente a amostra de leite ao butirdmetro contendo o &cido, formando
assim uma solucdo com duas fases, e para finalizar a preparagdo foi medido 1,0 mL de
alcool isoamilico e adiciona-se ao butirdmetro, obtendo por fim uma solucdo com trés fases,

podendo ser visualizado na figura 4.

Figura 3: Aparelho de Kipp com o acido sulfurico

Fonte: Propria, 2018
Figura 4: Mistura composta por trés fases, leite, acido sulfdrico e alcool isoamilico

Fonte: Propria, 2018
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Ao final fechou-se o butirdmetro com a rolha indicada, e posteriormente com cautela
homogeneizou-se a mistura, envolvendo a vidraria em uma toalha, devido a reacéo
exotérmica que ocorre. Logo, j& agitado varias vezes para evitar qualquer resquicios de leite
presente. Apos a preparacdo as amostras foram levadas para a centrifuga com rotacdo de 1000

a 1200 rpm durante 5 min e em seguida fez-se a leitura no proprio butirometro (Figura 4).

4.2.5 ACIDEZ
A acidez foi realizada pelo método do alizarol, mediu-se 5 mL da amostra, transferiu-se
para um tubo de ensaio e adicionou-se 5 gotas de alizarol, em seguida observou-se a

coloracédo formada, avaliando seu resultado de acordo com a Tabela 4.

Tabela 4: Relagdo da acidez com a cor do leite apos adi¢do do reagente Alizarol

Coloracéo Acidez (°D) Interpretacéo
Amarelo >21 Leite &cido
Rosa Claro 16 -21 Leite normal

Violeta <16 Leite Alcalino

Fonte: Propria, 2018.

4.2.6 pH

Antes de se iniciar a verificacdo do pH para cada uma das amostras, realizou-se
a calibragdo do pH-metro com as solugdes tampéo, respectivamente pH 7,00 e pH
4,00. Posteriormente, foi colocada uma parte da amostra em um béquer de 100 mL e
entdo levou-se para o pH-metro, em seguida aguardou-se o tempo de estabilizacdo do

aparelho e foi feita a leitura dos resultados.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 5 estdo expressos os resultados médios da caracterizacdo fisico-quimica do
leite UHT desnatado da marca A, onde possui os valores de referéncia da normativa MAPA
(2002), porém essa normativa s estabelece parametros de densidade, indice crioscépico,
extrato seco total (EST) e lactose para o leite CRU e pasteurizado. Com isto para fonte de

avaliacdo dos resultados adotou-se estes valores de referencias.

Tabela 5: Resultados da caracterizacéo fisico-quimica do leite UHT desnatado das marcas A,

BeC
Parametros Marca A Marca B Marca C Normativa
Densidade 1,03 1,03 1,03 1,028-1,034 glcm®
(g/cm”)
pH 6,68 6,55 6,48 6,4-6,8
Extrato Seco 9,86 9,18 9.46 8,4-13%
(%)
Teor de Cinzas 0.87 0.73 0.77 )
(%) ] 1 )
Matéria Gorda 06 0.2 06 Max. 0,5%
(%)
Acidez
Alizarol Rosa Claro Rosa Claro Rosa Claro Estavel

Fonte: Propria, 2018.

De acordo com a Tabela 5, o valor médio da densidade para as trés marcas resultou em
1,03 g/cm? estando dentro do parametro da Normativa de n° 51 do MAPA (2002).

Segundo Souza et al. (2014) que avaliou o parametro de densidade a 15 °C, e obteve-
se resultados dentro da faixa esperada, respectivamente: 1,029 a 1,034 g/cm®. Desta forma,
pode-se avaliar o valor de 1,03 g/cm? desta pesquisa conforme.

Referente a Tabela 5, tem-se como resultado para as marcas A, B e C, respectivamente
pH 6,68; 6,55 e 6,48, portanto os valores estdo de acordo com a faixa permitida na normativa
de n°51 do MAPA (2002).

Para Souza et al. (2014) os resultados obtidos foram entre 6,46 a 6,69, admitindo-se
coeréncia nos resultados obtidos para esta analise.

Sobre o Extrato Seco Total teve-se como resultado 9,86% para marca A, 9,18% para a

marca B e a marca C foi 9,46%, sendo resultados permitidos no intervalo de 8,4 a 13%.
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Conforme Robim et al. (2012) afirma que a determinagdo do extrato seco total e
desengordurado pode dar um indicativo da presenca de fraudes no leite, principalmente por
aguagem.

Em relagdo ao teor de cinzas obteve-se como resultados para as marcas A, B e C,
respectivamente 0,87%, 0,73% e 0,77%, porém na normativa abordada nao possui resultado
estabelecido, no entanto para CECCHI (2013) que diz que para produtos lacteos o teor é de
0,7% a 6,0%, assim para de acordo com o autor os resultados estdo dentro do permitido.

Para a analise de matéria gorda tem-se 0,6% para as marcas A e C, onde este resultado
estd semelhante ao permitido de acordo com a normativa de n° 51 do MAPA 2002. Pode-se
atribuir que este resultado estd proximo ao valor de referéncia, com uma variacdo minima e
esta relacionada com a metodologia abordada ou até mesmo a alimentacao do animal. Ja para
a marca B, o resultado obtido foi de 0,2%, portanto estd conforme o valor estabelecido.

Sobre a acidez, tem-se que de acordo com o teste do alizarol o leite UHT desnatado
todas as marcas mostraram-se adequadas, obtendo como resultado a coloracdo rosa claro, que

¢ o indicativo de leite estavel
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6. CONCLUSAO

As marcas A, B e C apresentam seus resultados das analises de: densidade, pH, extrato
seco total, lactose e acidez pelo método do alizarol dentro dos padrBes estabelecidos pela
normativa N° 51 do MAPA (2002).

A marca B em relacdo a matéria gorda estava com o valor conforme a normativa
citada anteriormente, porém as marca A e C estavam com uma variacdo minima referente ao
estabelecido, portanto pode ser considerado um valor préximo ao de referéncia.

Desta forma, os leites estudados encontram-se com uma boa qualidade, assim

aceitando-0s como proprio para consumo.
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