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ANALISES FiSICO-QUIMICAS DE AMOSTRAS DE
LEITE UHT INTEGRAL COMERCIALIZADOS NO
MUNICIPIO DE MORRINHOS, GO.

RESUMO

O leite é um componente basico na alimentagao humana, principalmente para
criangas, sendo considerado um dos alimentos como fonte de vitamina A e,
em particular, o leite UHT considerando sua praticidade de conservacdo, uso
e também seu longo periodo de vida comercial. Foram adquiridas caixas de
leite UHT integral de trés marcas diferentes em um estabelecimento comercial
de Morrinhos-GO visando analisar e comparar a qualidade fisico-quimica do
leite. Ndo houve variacio dos resultados encontrados nos leites. Todos
encontraram-se dentro dos padrdes estabelecidos pela Legislagao vigente.
Palavras-Chave: Tratamento
Térmico.
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ABSTRACT

The milk is a basic component in the human alimentation, especially for
children, and is considered in the aliment as a source vitamin A and, in
particular, the milk UHT considering its practical conservation, use and also
its long period of commercial life. Were purchased boxes of milk UHT three
different brands in a establishment of Morrinhos-GO order to analyze and
compare the physical-chemical quality of milk. There was no variation in
results found in milk. All were within the standards established by current
Legislation.
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1. INTRODUCAO

Atualmente, vem crescendo a preocupacdo do consumidor brasileiro sobre a qualidade
dos alimentos e a consequente reducdo dos riscos a sua saude (SANTOS, 2011). Dos
alimentos de origem animal de maior consumo, pode-se dizer que o leite ¢ um dos mais
consumidos e, em particular, o leite UHT (Ultra High Temperature), considerando sua
praticidade de conservacdo, uso e também seu longo periodo de vida comercial

(VIDAL-MARTINS et al., 2005).

O leite é um componente basico na alimentagdo animal FROHMUT et al., 2009 e
humana, principalmente para criancas (OLIVEIRA & OSORIO, 2005). Em muitos casos,
recém-nascidos necessitam de maneira essencial dos nutrientes que o leite oferece para
seu melhor desenvolvimento e crescimento (SGARBIERI, 2009). O leite de vaca é um
dos alimentos considerados como fonte de vitamina A, sendo muito apreciado e
acessivel a populacao, além de ser rico em proteinas e outros nutrientes (SOARES et al.,

2008).

A busca por um produto que possua qualidade e também estabilidade durante sua
comercializacdo, se converte em um problema tecnolégico complexo (VIDAL-
MARTINS et al., 2005), sendo necessaria a manipulagdo de processos térmicos como
pasteurizacdo de alta temperatura por um curto periodo de tempo (HTST - high
temperature short time ) e de esterilizacdo por ultra alta temperatura (SOARES et al.,
2008). O processo UHT wutiliza altas temperaturas com o intuito de reduzir
drasticamente a carga microbiana e ao mesmo tempo minimizando as perdas
nutricionais e mudancas organolépticas. Esse processo torna possivel estender a vida

atil do produto em até seis meses (VALE, 2011).
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Antes do tratamento por ultra alta temperatura (UHT), o leite cru deve passar por
um tratamento térmico prévio. O processo mais adotado nesta fase é a pasteurizacdo
rapida (HTST) atingindo 73°C a 75°C por 15 segundos, como forma de eliminar as
bactérias e as enzimas termosensiveis por elas produzidas. No tratamento por UHT o
mais importante a se observar é o tempo e a temperatura que garantem a esterilizacao.
Tais fatores podem causar problemas como altera¢des das proteinas, perda do valor
nutricional, como também, diminuicdo do pH pelo tratamento térmico levando a

coagulacdo pelo calor (BASTOS, 1999).

Segundo o regulamento técnico de identidade e qualidade (RTIQ) o leite UHT
deve apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais: aspecto liquido; cor branca; sem
sabores nem odores estranhos. Auséncia de qualquer tipo de impureza ou elementos
estranhos quanto a critérios macroscopicos. O leite UHT é o leite homogeneizado
submetido a temperatura de 130 a 150°C por 2 a 4 segundos, mediante processo térmico
de fluxo continuo, imediatamente resfriado a temperatura inferior a 32°C e envasado
sob condigdes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas (BRASIL,

1996).

As condigdes higiénico-sanitarias adotadas durante a obtencdo e transporte da
matéria-prima sdo fatores de fundamental importancia para a qualidade do leite UHT
(COELHO et al., 2001). No Brasil a producao de leite UHT representa 75,8 % do total de

leite fluido comercializado (FERNANDES et al., 2008).

O trabalho teve como objetivo analisar e comparar a qualidade fisico-quimica de
trés marcas de leite UHT integral comercializados no municipio de Morrinhos - GO,
tendo como objetivo especifico estimar a estabilidade térmica do leite por meio da

reacao com uma solugao alcodlica, determinar o grau de acidez, verificar a presenga de
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amido e cloretos, em relacdo aos padrdes nacionais estabelecidos pelo Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do Ministério da Agricultura e Abastecimento

(BRASIL, 1996).

2. MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas, em um estabelecimento comercial de Morrinhos-GO, trés caixas de
leite UHT integral tipo C, de trés marcas diferentes, totalizando trés amostras que foram
analisadas no mesmo dia da compra. Com intervalos de 30 dias novas amostras foram
adquiridas, por um periodo de quatro meses, perfazendo quatro repeticdes. Foram
analisadas 12 amostras de leite no total. As marcas foram nomeadas de “A”, “B” e “C”
segundo o fabricante (Figura: 01), entretanto as marcas ndo foram divulgadas com o

intuito de preservar os fabricantes.

Figura 1. Marcas ocultadas juntamente com amostras submetidas a coloragdo por

reagentes

Foram utilizados quatro métodos para as andlises fisico-quimicas sdo elas o teste

do Alizarol que objetiva estimar a estabilidade térmica do leite por meio da reacdo com
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uma solugdo alcodlica; determinagdo de acidez pelo método de Dornic; pesquisa de
amido que verifica o desenvolvimento de coloragdo azulada ap6s aquecimento e adicao
de uma solugdo de iodo a amostra, em presenca de amido; pesquisa de cloretos que
verifica o desenvolvimento de coloragdo amarelada na presenga de cloretos (SILVA et

al., 2008).

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no laboratério de Biologia da

Universidade Estadual Goids, Unidade Universitaria de Morrinhos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras avaliadas ndo apresentaram variacdo entre as marcas e entre as
repeticdes, ou seja, ao longo do tempo nao verificou-se variacdo na estabilidade do leite
(Quadro 1). No teste do Alizarol verificou-se coloracdo réseo salmdo em todas as
amostras qualificando o leite como normal, estavel termicamente. Na pesquisa de
cloretos verificou-se a auséncia de cloretos pelo nao desenvolvimento de coloracdo
amarelada. Na pesquisa de amido ndo houve coloragdo azul resultando auséncia de

amilaceos.

Dessa forma, pode-se afirmar que as amostras de leite testadas foram coletadas,
processadas, envasadas e comercializadas de acordo com os pardmetros nacionais para
o leite UHT estabelecidos pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do
Ministério da Agricultura e Abastecimento, ndo evidenciando falhas no processamento,
em relacdo aos parametros avaliados. Resultado diferente daquele observado por
MARTINS et al. (2008), em sua pesquisa, na qual ficou evidenciado o aumento do teor

de 4gua no leite, em amostras colhidas no Estado de Sao Paulo.
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4. CONCLUSOES

Com base nos parametros estudados, todas as marcas de leite, durante o periodo
amostral, encontram-se dentro dos padrdes estabelecidos pelo Regulamento Técnico da
Identidade e Qualidade do Ministério da Agricultura e Abastecimento. As analises

indicaram qualidade no processamento do leite.

5. AGRADECIMENTOS

Ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPq), pela

bolsa da segunda autora.
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Quadro: 01. Teste do alizarol, teste Dornic, pesquisa de cloretos e pesquisa de amido

realizado nas amostras de leite, sendo uma amostra a cada més, durante quatro meses.

Amostras de Teste do Teste de Dornic Pesquisa de Pesquisa de
leite UHT, tipo Alizarol Cloretos Amido
C
Normal Branco: acidez | Ausente Ausente
maior que 18° D
Normal Branco: acidez | Ausente Ausente
A maior que 18° D
Normal Branco: acidez | Ausente Ausente
maior que 18° D
Normal Branco: acidez | Ausente Ausente
maior que 18° D
Normal Branco: acidez | Ausente Ausente
maior que 18° D
Normal Branco: acidez | Ausente Ausente
B maior que 18° D
Normal Branco: acidez | Ausente Ausente
maior que 18° D
Normal Branco: acidez | Ausente Ausente
maior que 18° D
Normal Branco: acidez | Ausente Ausente
maior que 18° D
Normal Branco: acidez | Ausente Ausente
C maior que 18° D
Normal Branco: acidez | Ausente Ausente
maior que 18° D
Normal Branco: acidez | Ausente Ausente
maior que 18° D
Padrao RTIQ Normal Acidez maior que | Ausente Ausente
18° D
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