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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi o de analisar algumas caracteristicas fisico-quimicas do leite UHT
(ultra pasteurizagdo) integral e desnatado, comercializado na cidade de Sdo Joaquim da Barra/SP e comparar os
resultados com os padrdes da legislagdo vigente. Foram analisadas 4 marcas de leite integral ¢ 4 marcas de leite
desnatado, quanto a acidez, pH, so6lidos soluveis totais, umidade, densidade e teor de proteina.. Os resultados
obtidos permitem concluir que quanto aos teores de proteina, pH e solidos soluveis do leite UHT integral e leite
UHT desnatado, os mesmo atendem aos padrdes citados na literatura para o leite, mas com relagdo aos valores
encontrados para a acidez, com excecdo do leite integral da marca C, pode-se concluir que as marcas de leite
analisadas estdo em desacordo com o padrdo estabelecido pela legislagao vigente. No geral, pode-se concluir que
ha necessidade de novos estudos, tendo em vista que o leite ¢ um alimento essencial para o ser humano e animal.
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QUALITY OF UHT INTEGRAL AND UHT SHIMMILK COMMERCIALIZED IN
THE SAO JOAQUIM DA BARRA CITY, SP, BRAZIL

SUMMARY: The aim of this work was to analyse same physical and chemical characteristics of milk UHT
integral and UHT shimmilk commercialized in the San Joaquim da Barra/SP, situated in the San Paulo state, and
to compare the results with the present legislation. Its was analysed 4 UHT milk integral type and 4 UHT milk
shimtype about acidity, pH, soluble solids, moisture content, desinty and protein teor is fer. The results shower
that about the protein teor, soluble solids and pH of UHT milk attended the standards in the literature for milk, but
with respect to the values of acidity with the exception the C, it may be concluded that the brands of milk aren’t
adequate for consumption because they are in disagreement with the standards cited in the literature. In general it
was concluded that there is need for further studies in view that milk is an essential food for humans and animal.
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INTRODUCAO

Dentre os alimentos considerados de alto valor bioldgico, o leite ocupa um lugar de
destaque, por sua riqueza em constituintes nutritivos e energéticos, em estado facilmente
assimilavel, torna-o recomendavel para a dieta humana, além de ser o alimento mais indicado
no combate a subnutri¢do proteica de lactentes (LEITE JR. et al., 2000; FERREIRA, 1977).
Segundo Prata (1998) ¢ considerado o mais completo alimento, devido a sua rica composi¢ao
em proteina, gordura, carboidratos, sais minerais e vitaminas.

O leite por ser um dos alimentos mais completos em termos nutricionais, sua qualidade
¢ uma preocupagdo constante para técnicos e autoridades ligados a area da satide e zootécnica.
(TIMM et al., 2003; LEITE JR. et al., 2000; KANESIRO et al., 1977). Segundo Polegato
e Rudge (2003) as maiores preocupacdes quanto a qualidade fisico-quimico do leite estdo
associadas ao estado de conservagao, tratamento térmico e a sua integridade fisica e quimica,
principalmente as relacionados a adi¢do ou remocgao de substancias quimicas proprias ou adi¢ao
de substancias estranhas a sua composi¢ao.

A qualidade do leite ¢ avaliada, principalmente pela acidez, a qual tem seus limites de
tolerancia fixada por leis (KANESIRO et al., 1977), e a determinagdo da mesma vem sendo
bastante utilizada em industrias lacteas e pesquisadores devido a facilidade e rapidez de analise.
A acidez do leite pode aumentar através da hidrolise da lactose, por enzimas microbianas que
levam a formagao de acido latico, e se a acidez for muito alta, o leite ¢ considerado improprio
para o consumo, pois indica atividade microbiana (OLIVEIRA; NUNES, 2003). A acidez do
leite, também, pode diminuir devido a a¢do do tratamento térmico, e esta diminui¢ao € que leva
o leite a coagulagdo (PRATA, 1998; FRANCO; LANDGRAF, 1996).

A densidade tem importancia tecnologica, quando se pretende calcular o peso do leite
requerido, quando se investiga uma possivel adulteragdo no leite e na hora de normalizar
automaticamente o teor de gordura (SPRESER, 1991), e de acordo com Luquet (1991), a
densidade pode servir de base para uma detec¢@o sumaria e bastante rapida de fraude por adi¢ao
de dgua. Segundo Polegato e Rudge (2003), valores de densidade abaixo de 1,028 pode indicar
a adi¢do de agua e acima de 1,034 adigdo de outras substancias ou desnate do leite.

Pela legislacao brasileira, leite normal ¢ um produto que apresenta teor de gordura de no
minimo 3%, acidez em graus Dornic entre 15 e 20, densidade a 15°C entre 1,028 a 1,034, teor
de lactose no minimo de 4,3%, extrato seco desengordurado de no minimo 8,4%, extrato seco
total de no minimo 11,5%, entre outros caracteres (BRASIL, 2002).

A atual tendéncia do mercado em produzir produtos de qualidade, com longa vida de
prateleira e praticidade ao consumidor, gerou o interesse de inumeros laticinios em produzir
o leite UHT. Segundo Alves (2001) e Meirelles (2000), este tipo de produto mostrou-se ser
bastante adequado as condigdes brasileiras, uma vez que sua comercializagdo nio requer sistemas
de distribuicdo refrigerada. Normalmente, o leite UHT consegue atingir uma durabilidade de

até seis meses, porém sofre algumas alteracdes com o decorrer do tempo, devido a atuagao
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das enzimas termo resistentes produzidas pelas bactérias psicrotrdficas, pois este processo, de
ultra pasteurizacdo ndo esteriliza completamente o leite (ARCURI et al., 2006; MARTINS et
al., 1999).

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos Lacteos do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (BRASIL, 1997), o leite UHT deve atender
as seguintes caracteristicas sensoriais: aspecto liquido, cor branca, odor e sabor caracteristicos,
sem sabores nem odores estranhos e as seguintes caracteristicas fisico-quimico para o leite
integral: no minimo 3% de gordura, acidez entre 14 e 18 ° Dormic, estabilidade ao alcool de
68% e, no minimo 8,2% de desengordurado.

Santos et al. (2007) analisando lotes de leite UHT, em relacdo aos aspectos fisico-
quimicos, microbioldgicos e sensoriais, durante sua vida de prateleira, evidenciaram que a
qualidade desse tipo de leite ¢ a principal causa da deterioragdo com o decorrer do tempo de
armazenamento, e que a partir do segundo més de fabricagdo, o leite UHT comeca a apresentar
pequenas, porém visiveis, modificacdes, como geleificacdo no fundo da caixinha, coloracio
nao homogénea, sabor e odor indesejaveis e diminuicao no teor de gordura.

Tendo em vista o apresentado, idealizou-se o presente trabalho com o objetivo de analisar
algumas caracteristicas fisico-quimicas de leite UHT, integral e desnatado, comercializado na
cidade de Sao Joaquim da Barra/SP, bem como a comparac¢ao dos resultados obtidos com os

padrdes da legislagdo vigente.

METODOLOGIA

As marcas de leite UHT (ultra pasteurizacao) integrais ¢ desnatados utilizadas neste
trabalho foram adquiridas através de selecdo aleatdria em supermercados da cidade de Sao
Joaquim da Barra/SP, no més de agosto de 2008. Foram analisadas 4 marcas de leite integral,
aqui denominadas de A, B, E e C ¢ 4 de leite desnatado, aqui denominadas de A, B, D e C, que,
imediatamente, apos obtengao, foram conduzidas até o Laboratorio de Ciéncias de Alimentos
da Faculdade Dr. Francisco Maeda, Ituverava/SP, para andlise dos parametros: pH, acidez,
umidade, teor de proteina, solidos soliveis totais e densidade.

A acidez foi determinada por método titulométrico, utilizando solu¢do de NaOH N/9
(Solugao de Dornic) e os resultados expressos em gramas de acido latico por 100 mL, (AOAC,
1997) e em °Dornic; o pH através do uso de potencidmetro digital, da marca MA 200 (AOAC,
1997); os teores de sélidos soluveis totais foram determinados por reflatometria, utilizando-
se refratometro Palette (PR-201) da Atago, e os resultados expressos em % (AOAC, 1997); a
umidade determinada por secagem em estufa de secagem e renovagao de ar, até peso constante
e os resultados expressos em porcentagem (AOAC, 1997); a densidade determinada através
de termolacto densimetro com corre¢do de temperatura a 15° (PENNA et al., 2001); e o teor de

proteina, determinado através do método de Kjeldahl que se baseia na transformagao do azato
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organico, geralmente encontrado sobre a forma de amina ou amida, em sulfato de amonio,
estavel e fixo, e o valor de N obtido foi multiplicado por 6,98 (CIENCIA E INOVACAO,
1997).

As marcas de leite foram avaliadas segundo o delinecamento experimental inteiramente
casualizado, composto por 4 tratamentos e 5 repeti¢des. Os dados obtidos foram submetidos
a andlise de variancia, comparando-se as médias obtidas através do teste de Tukey, ao nivel
5% de probabilidade (BANZATTO e KRONKA 1995), utilizando-se programa computacional
ESTAT da Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias, Campus de Jaboticabal / UNESP.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados as médias e a analise estatistica dos resultados de pH,
acidez e solidos soluveis totais, onde pode-se observar que ocorreu variagdes em fungdo do tipo
e marca de leite UHT. Os valores de pH variam de 6,62 a 6,72 e 6,59 a 6,69, respectivamente,
em leite UHT integral e leite UHT desnatado e estdo dentro do limite citado por Oliveira (2005)
para o leite normal que ¢ de 6,6 a 6,75.

A acidez do leite expressa em graus Dornic (°D), variou de 20,15°D a 18,68°D em
leite integral e de 20,31°D a 21,28°D em leite desnatado. Estes dados mostram que os leite
analisados, independente do tipo ¢ da marca, com exce¢ao do leite integral da marca C, estdao
fora do padrdo exigido pela legislacdo, pois segundo o Regulamento Técnico de Identidade
¢ Qualidade de Produtos Lacteos do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, a
acidez do leite UHT deve estar entre 14 ¢ 18 °D (BRASIL 1997).

TABELA 1: pH, acidez e s6lidos soluveis totais (%) em leite UHT integral e desnatado. (Média
de 5 repeticdes).

Amostras de Leite pH Acidez Solidos Soluveis Totais

°Dornic g. de acido (°Brix)

latico/100 mlL.
Leite Integral
A 6,62¢ 20,15a 0,20Ta 12,56¢
B 6,72a 18,68b 0,186b 12,36¢
E 6,67b 19,82a 0,198a 13,64a
C 6,62c 20,31a 0,203a 12,80b
dms™ 0,0177 0,7403 0,0748 0,2200
s.(V 0,0097 0,4088 0,0413 0,1214
c.v.(%) 0,15 2,07 0,209 0,95
F® 122,58%* 16,20** 16,94** 107,39%**
Leite Desnatado

A 6,64b  20,47ab 0,205ab 10,28b
B 6,62bc  20,31b 0,203b 10,64a
D 6,69a 20,31b 0,203b 10,14b
C 6,59¢ 21,28a 0,,213a 10,32b
dms® 0,288 0,8718 0,0857 0,2309
s.(V 0,0159  0,4813 0,0473 0,1275
c.v.(%)® 0,24 2,34 0,230 1,23
F® 34,40**  4,69%* 4,71%* 13,73%*

(Odms= diferen¢a minima significativa para comparagdo das medias pelo teste de Tukey; @Ps= desvio padrdo das medias; VF=
*significativo a 5% de nivel de probabilidade; **significativos a 1% de nivel de probabilidade; ns= néo significativos; Vc.v.=
coeficiente de variagdo em porcentagem; m.g. = média geral.
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Quanto aos teores de acido latico, pelos dados apresentados na Tabela 1, pode-se
verificar que os valores variaram de 0,186g a 0,205g por 100ml , valores estes que estdo acima
do limite citado na Portaria N°146 de 7 de Margo de 1996 do Ministério da Agricultura e do
Abastecimento e da Reforma Agraria (Brasil,2005).

Estes resultados obtidos para acidez indicam que pode ter ocorrido falta de higiene
durante a producdo, pois segundo Oliveira e Nunes (2003) acidez elevada no leite pode ser
atribuida a acidificacdo da lactose provocada pela multiplicagdo de microorganismo.

Solidos soluveis totais sdo representados pelos acidos, sais, vitaminas, aminoacidos,
algumas proteinas e agucares, entretanto, a fragdo de agticar ¢ maior que a dos outros atributos,
0 que na pratica, consideram-se s6lidos soluveis totais como acticar (KANESIRO et al., 1977),
e neste estudo, através dos dados obtidos, que estdo apresentados na Tabela 1, pode-se verificar
que os teores de solidos soluveis totais tiveram pouca variagcdo e que os leite integrais sao os
que apresentam os maiores teores.

Com relagdo a densidade os valores obtidos (dados ndo mostrados) mostraram que nao
houve diferenga entre os leites analisados. Para o leite UHT desnatado a densidade foi 1,025
e para o integral foi 1,026. Os valores obtidos neste estudo estdo dentro do limite citado pela
RIISPOA (1977) para o leite in natura que ¢ de 1,028 a 1,030g/ml. Estes resultados obtidos, para
densidade, mostram que os leites UHT analisados ndo sofreram nenhum tipo de fraude, quer
seja pela adicdo de dgua ou adicdo de remocao de substancias, segundo a citagdo de Polegado
e Rudge (2003).

O teor de agua do leite UHT desnatado e integral estdo apresentados na Figura 1, onde
se pode verificar que os maiores valores foram encontrados no leite de marca C. Os valores aqui
obtidos sdo coerentes ao encontrado para a densidade, pois mostram que ndo ocorreu a adi¢ao

de 4gua durante a fabricacdo e estdo de acordo com dados da literatura.
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FIGURA 1: Teor de umidade, expresso em porcentagem, em leite UHT integral e desnatado.
A proteina do leite tem alto valor bioldgico, ou seja, € completa e de excelente qualidade,

com valor variando de 3,3 a 3,5% (SGARBIERI, 2005). Neste estudo, os teores de proteinas

encontrados variaram de 3,90 a 5,02 g por 100mL no leite UHT integral e de 4,47 a 5,16 g por
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100 mL no leite UHT desnatado (Figura 2).
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FIGURA 2: Teor de proteina, expresso em porcentagem, em leite UHT desnatado e integral.

Os valores obtidos neste estudo (Figura 2) estdo acima dos valores citados para o leite
‘in natura’ por Sgarbieri (2005) que € de 3,3 a 3,5%. Também, os valores aqui obtidos sdo
superiores aos encontrados por Sousa et al. (2004) em leite UHT provenientes de dois laticinios
da regido norte e noroeste do estado do Parand, que ¢ de 3,16 e 3,23.

Os valores médios obtidos, neste estudo, para os leites UHT integral e leite UHT
desnatados analisados, foram superiores aos valores obtidos no leite por Jensen (1995).

O alto valor de proteina obtido nas amostras avalizadas indicam que o processo de ultra
pasteurizagdo, a que os leites foram submetidos, ndo desnaturaram a proteina do leite, e que
estas marcas de leite sdo boa fonte de proteina, independente que seja leite UHT desnatado ou

leite UHT integral, parametros importante em termos de satide e qualidade de vida.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos permitem concluir que, com relacdo aos teores de proteina, pH e
solido soluveis do leite UHT integral e leite UHT desnatado, esses leites atendem aos padrdes
citados na literatura para o leite, mas com relacdo aos valores encontrados para a acidez, com
exce¢do do leite integral da marca C, pode-se concluir que as marcas de leite analisadas estao
em desacordo com o padrdo estabelecido pela legislacdo vigente. No geral, pode-se concluir
que ha necessidade de novos estudos, tendo em vista que o leite ¢ um alimento essencial para

o ser humano e animal.
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