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Introducgéo

O leite é o primeiro alimento dos mamiferos no periodo inicial da vida, sendo uma importante fonte de nutrientes e
um produto relativamente de baixo custo [1]. No Brasil o consumo maior do leite é na sua forma fluida, sendo que,
obrigatoriamente deve sofrer tratamento térmico para eliminar possiveis microrganismos patol6gicos nocivos a salde
humana. As principais formas de tratamento térmico que esse leite sofre é a pasteurizagdo e a ultra alta temperatura
(UAT). Observa-se hoje um grande consumo do leite UAT em funcdo da comodidade que o produto traz ao
consumidor, pois permite ser comprado em grande quantidade, armazenado em temperatura ambiente além te ter um
longo prazo de vida Util, em média 120 dias.

O procedimento para se obter um leite UAT consiste em manter o leite em temperatura de 130- 150° C por 2 a 4
segundos, em seguida é resfriado a uma temperatura inferior a 32°C e envasado sob condicfes assépticas em
embalagens estéreis e hermeticamente fechadas e armazenado em temperatura ambiente.

Wanderley et al. [2], afirma que “entre os fatores que interferem na qualidade do leite UAT, a adi¢do de substincias
estranhas ou fraudulentas apresenta relevancia comercial e nutritiva”.

As fraudes feitas atualmente ndo visam apenas aumentar o volume do leite, mas também prolongar a vida util do
produto, geralmente os mais utilizados sdo agua, amido, ureia, formol, peréxido de hidrogénio, entre outros. Segundo
ROBIM et al. [3] essas fraudes podem reduzir o rendimento industrial além de estar associado a problemas de salde ao
consumidor.

Diante do exposto, e frente & necessidade de ressaltar a condigdo do leite UAT, objetivou-se com este trabalho avaliar
as caracteristicas fisico-quimicas e a possivel presenga de substancias fraudadoras do leite UAT integral.

Material e métodos

O presente trabalho foi desenvolvido no laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Animal (TPOA) da
Universidade Estadual de Montes Claros/UNIMONTES.

A. Métodos de amostragem

Durante o periodo de setembro a outubro de 2014, foram coletadas em Janaiba-MG trinta amostras de leite UAT com
variacao de seis marcas, sendo estas encaminhadas para analises.

B. Caracterizagao Fisico-quimica

Para determinacdo das caracteristicas fisico-quimicas do leite pasteurizado foram realizadas as seguintes analises, em
duplicada: acidez titulavel (°D); densidade a 15°C, pelo termolactodensimetro de Quevenne; indice crioscépico (°H),
utilizando crioscopio eletrdnico LAKTRON 312-L. Proteina, lactose, gordura, extrato seco desengordurado e residuo
mineral fixo do leite foram feitos utilizando-se o equipamento eletrénico Ultrasonic Milk Analyser- Master Clasic LM2
de acordo com a recomendacdo do fabricante. Foram feitas, também, anélises qualitativas da presenca de peréxido de
hidrogénio e amido segundo Métodos Oficiais fisico-quimicos [4].

C. Analises enzimaticas

Para verificar a eficiéncia da pasteurizacdo foram efetuadas as provas de atividades das enzimas fosfatase alcalina e
lactoperoxidase [4].
Anélise estatistica

Os resultados das andlises fisico-quimicas foram avaliados de acordo com métodos de estatistica descritiva
recomendada por Sampaio [5], calculando-se os valores médios, coeficiente de variacdo e desvio padrdo para todas as
variaveis.
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Resultados

Os resultados médios, os desvios-padrao e os coeficientes de variacdo (CV) das analises fisico-quimicas das amostras
de leite UAT integral sdo apresentados na Tabelal.

O leite UAT integral deve atender as seguintes caracteristicas fisico- quimicas: no minimo 3% de gordura, acidez
entre 14 e 18 °D e no minimo 8,2% de extrato seco desengordurado (ESD) [6]. Em comparacdo com o0 que é exigido
pela legislacdo vigente podemos afirmar que de acordo com os valores médios encontrados todos os parametros fisico-
quimicos estdo dentro do padrédo permitido, exceto a acidez (°D).

Essa acidez elevada no leite UAT pode ser influéncia do tratamento térmico sofrido ou de contaminacdo microbiana
apos o tratamento térmico, principalmente das bactérias que degradam a lactose presente no leite em acido latico,
alterando assim a acidez normal do leite, podendo indicar deficiéncia higiénica dentro da indUstria. A percentagem de
leites analisados que tiveram a acidez acima de 18°D foi de 76,67% (grafico 1).

Apesar da média de densidade, mostrada na tabela 1, estar dentro do padrdo permitido pela legislagdo que € de 1,028
a 1,034, 6,67 % das amostras analisadas apresentaram densidade inferior a 1,028 podendo indicar adi¢do de &dgua. Essa
agua pode ter sido adicionada propositalmente para mascarar a acidez do leite que se mostrou alterada. O método que
confirma a adulteracdo por &gua € o indice crioscopico. No entanto, a possivel fraude por aguagem ndo foi comprovada.
N&o ha padrio no “Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite UAT” [6] para indice crioscépico, porém,
valores entre -0,530°H a -0,560° H é recomendado para leite cru resfriado que serve de matéria prima para esse tipo de
produto.

E possivel verificar se o tratamento térmico foi realizado de forma eficiente, analisando a atividade enziméatica das
peroxidases e fosfatase alcalina. De acordo com Franco et al. [7] nos leites UAT devido a elevada temperatura
empregada, ambas as atividades enzimaticas devem ser nulas. No grafico 1, que mostra o percentual de leites fora dos
padrdes exigidos pela legislagdo, podemos observar que nenhuma das amostras analisadas apresentou-se positiva para a
pesquisa de lactoperoxidase indicando que o tratamento térmico foi feito de forma eficaz.

Segundo Wanderley et al. [2] “substincias neutralizantes sdo adicionadas com objetivo de mascarar a acidez
desenvolvida por microrganismos mesofilos, que ocasionam a coagulagdo do leite”. Um dos conservantes mais
utilizados ¢é o peroxido de hidrogénio. Das amostras de leite analisadas 6,67 % das amostras apresentaram residuos de
peroxido de hidrogénio (H202). A presenca desse residuo pode ser justificada pela assepsia que é feita na embalagem.
Essa assepsia é feita imergindo a embalagem em banho de peréxido de hidrogénio a 35% (H202). Apesar de haver
relatos que 0 H202 ndo causa problemas a satde publica o residuo presente no leite ndo é permitido.

Concluséao

Os leites UAT integral avaliados apresentaram condices adversas de caracteristicas fisico-quimicas, com resultados
médios de acidez fora do padrdo exigido pela legislagdo, e adulteracdo com perdxido de hidrogénio o que pode
influenciar na sua qualidade nutricional, ndo sendo indicado para consumo.

Referéncias

[1] PRATA, L.F.; PRATA, C.B. Determinacdo de GMP e CMP no leite por métodos espectrofotométrico (ANSM) e cromatografico (HPLC) — Parametros metodolégicos.
Archives of Veterinary Science, n. 2, v. 17, p. 29-39, 2012.

[21 WANDERLEY, C. H.; SILVA, A. C. O.; SILVA, F. E.R.; MARSICO, E. T.; JUNIO, C. A.C. Avaliagio da Sensibilidade de Métodos Analiticos Para Verificar
Fraude em Leite Fluido. Ver. De Ci. Da Vida, RJ, EDUR, v. 32, n°2, jul/dez, p.34-42, 2012.

[3] ROMBIM, M. AS. ;CORTEZ, M. A. S. ;SILVA, A. C. O. ; FILHO, R. A. T. ; GEMAL, N. H. ; NOGUEIRA, E. B. Pesquisa de Fraude no Leite UAT Integral
Comercializado no Estado do Rio de Janeiro e Comparagéo Entre os Métodos de Analises Fisico-Quimicas Oficiais e 0 Método de Ultrasom. Rev. Inst. Latic.
“Candiso Tostes”, Nov/Dez, n° 389, 67: 43-50, 2012.

[4] BRASIL. Instrugdo Normativa n° 68 de 1 de dezembro de 2006. Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais Fisico-Quimicos, para Controle de Leite e Produtos
Lécteos, em conformidade com o anexo desta Instru¢cdo Normativa, determinando que sejam utilizados nos Laboratérios Nacionais Agropecudrios. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 14 dez. 2006, Secéo 1, p.8.

[5] SAMPAIO, I. B. Estatistica aplicada a experimentag&o animal. Belo Horizonte: Fundagéo de Ensino e Pesquisa em Medicina Veterinaria e Zootecnia. 1998.

[6] BRASIL.Ministerio da Agricultura. Decreto n° 30.691 de 29 de marco de 1952, alterado pelos Decretos n° 1255 de 25 de junho de 1962, n° 1236 de 2 de setembro de
1994, n° 1812 de 8 de fevereiro de 1996 e n° 2.244 de 4 de junho de 1997. Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal-
RISPOA. Brasilia, DF, 1997.

[71 FRANCO, B.S.; MANFIO, S. R.; ANDRADE, C.J. ; LEAO, M. F. Anélise das Enzimas Peroxidase e Fosfatase em Amostras de Leite Cru, Pasteurizado e Longa
Vida. Revista Citino — Ciéncia, Tecnologia , Inovacdo e Oportunidade, ISSN 2238-2461, vol.1, n° 1, Out./Dez. 2011, p:52.



/ : o FORUM DE ENSINO, _
PESQUISA, EXTENSAO
W e € GESTAO 23 A 26 SETEMBRO DE 2015

Campus Universitario Professor Darcy Ribeiro

ISSN 1806-549X

TRABALHOS CIENTIFICOS APRESENTACOES ARTISTICAS E CULTURAIS DEBATES MINICURSOS E PALESTRAS

A HUMANIZAGAO NA CIENCIA, TECNOLOGIA E INOVAGAOQ

() i»)’

Unimontes

W

&
FAPEMIG

Tabela 1. Resultados de analises fisico-quimicas de 30 amostras de leite UAT padronizado

Pardmetro Média Desvio-padrdo CV(%)
Densidade (15 °C) 1,033 0,003 0,26
indice Crioscopico (H°) -0,557 8,05 10,59
Acidez Titulavel (°D) 20,36 1,84 10,70
Gordura (%) 3,03 0,81 25,95
Proteina (%) 3,39 0,13 4,17
Lactose (%) 4,7 0,15 32
ESD (%) 9,03 0,94 10,85
RMF (%) 0,78 0,03 5,00

ESD (Extrato seco desengordurado); RMF (Residuo mineral fixo).

Gréfico 1. Percentual de amostras de leite UAT fora dos padrdes exigidos pela legislagdo vigente.
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Analises fisio-quimicas

A.T.°D(Acidez titulavel); ESD (Extrato seco desengordurado); IC (indice Crioscopico); PL (Pesquisa de lactoperoxidase), H202
(Peroxido de Hidrogénio).



