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Resumo:

O leite é avaliado pela qualidade sanitaria, nutricional, fisico-quimica e
sensorial. A qualidade fisico-quimica visa avaliar o valor alimentar ou
rendimento industrial e ainda detectar possiveis fraudes. Diante do exposto,
o presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica do
leite pasteurizado comercializado em Medianeira (PR), para gerar
informacBes do produto disponivel ao consumidor. Foram analisadas 38
amostras de leite pasteurizado de uma U(nica marca, sendo estas
submetidas as provas de determinacdo de acidez, densidade, teor de
gordura, extrato seco total, extrato seco desengordurado, crioscopia,
peroxidase e fosfatase. Os resultados revelaram que 76 % das amostras
analisadas estavam em acordo com o perfil fisico-quimico estabelecido pela
legislacao.

Introducao

A importancia da ciéncia e tecnologia de alimentos, associados as
politicas publicas e a melhoria da qualidade de vida do homem é reafirmada
pela busca constante por alimentos seguros, de qualidade e com alto valor
nutricional.

Desde os primordios da civilizagdo, o leite tem sido utilizado na
alimentacdo humana como fonte de proteina, gordura, energia e outros
constituintes essenciais. Devido a essa sua rigueza de nutrientes, o leite é
considerado um alimento quase completo para o homem, sendo
amplamente comercializado e consumido pela populacdo, especialmente
criancas e idosos (GARRIDO et al., 2001).

Behmer (1984) define leite como uma emulsdo de glébulos graxos,
estabilizado por substancias albumindides num soro que contém em
solugcédo: um acucar - a lactose, matérias protéicas, sais minerais e organicos
e pequenas quantidades de varios produtos, tais como: lecitina, uréia,
aminoacidos, acido citrico, acido lactico, acido acético, alcool, lactocromo,
vitaminas, enzimas e outros.

Os atributos que geralmente sédo referidos como parametros de
qualidade no leite, sdo: a composicdo quimica, as propriedades



organolépticas, o conteido microbiano, o nimero de células somaticas e a
presenca de adulterantes (RIBEIRO et al., 2000).

As maiores preocupacdes quanto a qualidade fisico-quimica desse
produto estdo associadas ao estado de conservacgdo, a eficiéncia do seu
tratamento térmico e integridade fisico-quimica, principalmente aquela
relacionada a adicdo ou remocdo de substancias quimicas proprias ou
estranhas a sua composi¢ao (SILVA et al., 2008).

A adicdo de substancias estranhas a composi¢cdo normal do leite esta
ligada a fraudes que podem ocorrer desde a fonte de producéo até a fase de
comercializag@o. Tais substancias sdo classificadas de varias maneiras, de
acordo com a finalidade de uso. Pode-se tratar de substancias
conservadoras e/ou inibidoras, de substancias redutoras de acidez ou ainda
de substancias reconstituintes de densidade. No caso de conservantes,
normalmente se utilizam substancias quimicas ou outros agentes que
exercem acao sobre o desenvolvimento de microrganismos. As substancias
inibidoras dizem respeito ao uso de antibioticos. Os redutores de acidez
consistem em agentes neutralizantes e os reconstituintes de densidade séo
0s sélidos, a urina e soro de leite (TRONCO, 1997).

Na industria, os efeitos negativos da adicao de substancias estranhas
também podem ser identificados, uma vez que as culturas iniciadoras
usadas na fabricacéo de derivados ndo se desenvolvem bem em leites com
residuos.

Quanto aos consumidores, a ingestao de leite com residuos, pode
representar risco de ocorréncia de reacBes alérgicas, que podem ser
manifestadas na forma de urticarias, dermatites e alteracOes respiratorias
como asma e rinite (SANTOS, 2000).

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a
qualidade fisico-quimica do leite pasteurizado comercializado em Medianeira
(PR), para gerar informac6es do produto disponivel ao consumidor.

Material e Métodos

Foram analisadas no periodo de janeiro a dezembro de 2008, 38
amostras de leite pasteurizado, de uma Unica marca, lotes diferentes, todos
dentro do prazo de validade, sendo as mesmas adquiridas no comeércio
varejista de Medianeira — PR.

As amostras coletadas foram encaminhadas ao Laboratorio de
Laticinios da Universidade Tecnolégica Federal do Parana (UTFPR),
Campus de Medianeira, com suas embalagens invioladas e refrigeradas em
caixa isotérmica.

Foram realizadas as provas de determinacdo de acidez, densidade,
teor de gordura, extrato seco total (EST), extrato seco desengordurado
(ESD), crioscopia, peroxidase e fosfatase, de acordo com BRASIL (1981).
Os resultados foram comparados aos valores limites estabelecidos pela
Instrucdo Normativa n° 51 (BRASIL, 2002).



Resultados e Discussao

A percentagem de resultados em acordo e desacordo para as
andlises fisico-quimicas realizadas nas amostras de leite pasteurizado
comercializado em Medianeira (PR) est4 apresentada na Figura 1.
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Figura 1. Percentual de amostras de leite pasteuriz ado comercializado em
Medianeira — PR, em acordo e desacordo com a legisl ac&o em vigor.

Conforme ilustra a Figura 1, 7 (18 %), 3 (8 %) e 2 (5 %) das amostras
analisadas quanto a acidez, extrato seco total (EST) e desengordurado
(ESD) e teor de gordura, respectivamente, ndo atenderam aos padrdes
fisico-quimicos estabelecidos pela legislacdo em vigor (BRASIL, 2002).
Esses resultados demonstraram que os maiores problemas se referem ao
parametro acidez, o que indica que provavelmente ndo houve transporte
adequado da matéria-prima, refrigeracdo imediata do produto logo apds a
pasteurizacdo ou higiene durante a producéo.

Segundo SILVA et al. (2008), a acidez elevada no leite pode ser
resultado da acidificacdo da lactose, provocada pela multiplicacdo de
microrganismos deterioradores e/ou patogénicos. Para TRONCO (1997), a
acidez também pode ser influenciada pelo estagio de lactacdo, mastite,
atividade enzimatica e composicao do leite fresco.

Com relacdo ao teor de gordura, 5% das amostras apresentaram-se
em desacordo com o padrdo. Varios trabalhos ja discutiram este padrédo
pois, a quantidade de gordura sofre modificagcbes normais, influenciadas
pela raca do animal e/ou pela qualidade da alimentacdo. De acordo com
PONSANO et al. (2001), estes valores influenciam nos resultados das



analises, mas ndo determinam queda na qualidade do leite e seus
derivados.

Nas pesquisas de densidade, crioscopia, fosfatase e peroxidase, 100
% (38) das amostras analisadas apresentaram-se de acordo com os padroes
estabelecidos, indicando eficiéncia no processo de pasteurizacdo e que nao
houve desnate, adi¢cdo de dgua ou reconstituintes - neutralizadores solaveis,
conservadores ou outras substancias reconstituintes de densidade (SILVA et
al., 2008).

Para uma melhor visualizacdo dos resultados obtidos na presente
pesquisa, realizou-se a andlise estatistica descritiva basica dos parametros
fisico-quimicos analisados (Tabela 1).

Tabela 1. Resultados das analises estatisticas desc  ritivas para os parametros
fisico-quimicos do leite pasteurizado comercializad 0 em Medianeira — PR.

Parametros analisados Média DP Méaximo  Minimo
Acidez (° Dornic) 17,5 0,982 19 16
Densidade (g/mL) 1,031 0,0012 1,033 1,029

Gordura (%) 3,2 0,192 3,6 2,9
Extrato Seco Total (%) 12,01 0,334 12,45 11,11
Extrato Seco
Desengordurado (%) 870 0623 13 034
Crioscopia (° Horvert) - 0,531 0,0031 - 0,530 - 0,542

Os resultados das andlises fisico-quimicas dispostos na Tabela 1
demonstram que os valores de acidez das amostras analisadas oscilaram de
16 a 19 °Dornic, sendo, portanto disconcordantes com o padrao (16 a 18 °
Dornic), e semelhantemente aos reportados por POLEGATO (1999) na
regido de Marilia-SP. A acidez média obtida foi de 17,5 ° Dornic, com desvio
padrdo (DP) de 0,982.

Na determinacdo de densidade a média obtida foi de 1,031 g/mL
(variou de 1,029 a 1,033 g/mL) com DP de 0,0012. Sendo assim, todas as
amostras concordaram com as exigéncias legais estabelecidas por BRASIL
(2002), que estabelece um limite de 1,028 a 1,034 g/mL a 15 ° C para esse
parametro. Dados semelhantes foram encontrados por JOAO et al. (2008)
ao avaliarem a qualidade fisico-quimica de 24 amostras de quatro marcas de
leite pasteurizado comercializadas em Lages (SC).

Para o teor de gordura, 2 (5 %) amostras apresentaram-se com teor
diminuido (padrédo minimo de 3,0 %). A média, porém, foi de 3,2 % com DP
de 0,192, onde seus valores variaram de 2,9 a 3,6 % de gordura.
Constatacdo semelhante ocorreu no trabalho realizado por ZOCCHE et al.
(2002), onde das 40 amostras analisadas, cinco apresentaram-se com
valores diminuidos de gordura. Segundo JOAO et al. (2008), o teor de
gordura deve ser levado em consideracdo pelas industrias, pois a



padronizacdo a 3,0 % permite maior rendimento industrial e 0 uso desta
matéria-prima para fabricacdo de outros derivados lacteos. Salienta ainda,
que o teor de gordura abaixo do minimo permitido por BRASIL (2002), fere
os direitos do consumidor, quando o produto se apresenta na forma
padronizada.

Na avaliacdo do EST (extrato seco total), a média foi de 12,01 % com
DP de 0,334, sendo o valor minimo de 11,11 % e o maximo de 12,45 %. Ja
para o0 ESD (extrato seco desengordurado), a média obtida foi de 8,70 %
com DP de 0,623, com valores desde 6,34 até 9,13 %. Sendo assim, apenas
8 % das amostras estavam fora dos padrbes para o EST e ESD (minimo de
11,4 e 8,4 %, respectivamente). Esses indices assemelham-se aos obtidos
por JOAO et al. (2008) que encontraram em seus resultados 4,1 % de
amostras fora dos padrdes para EST e ESD.

A crioscopia apresentou valores entre - 0,542 e - 0,530 °Horvert,
sendo, portanto concordantes com o padrdo (maximo de - 0,530 °Horvert). A
média total das amostras, com um DP de 0,0031, foi de - 0,531 °Horvert.
Dados semelhantes foram encontrados por LACERDA et al. (2007), onde
nenhuma das trés marcas de leite pasteurizado analisadas apresentaram-se
em desacordo com a legislacéo vigente.

Levando-se em consideracdo que as amostras que se encontram em
desacordo com a legislacdo vigente em pelo menos um dos parametros
fisico-quimicos analisados € considerada impropria para comercializacéo,
calculou-se o perfil fisico-quimico das amostras avaliadas (Figura 2).
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Figura 2. Perfil fisico-quimico do leite pasteuriza  do comercializado em
Medianeira — PR.

Os resultados observados na Figura 2 revelaram que 76 % (29) do
total de amostras analisadas apresentaram-se de acordo para o perfil fisico-
quimico, ao passo que 24 % (9) em desacordo. Essas percentagens
assemelham-se as obtidas por SANTOS et al. (1999) ao estudarem a



qualidade do leite pasteurizado da regido de Séao José do Rio Preto/SP,
onde observaram 25 % de amostras com irregularidades quanto as
caracteristicas fisico-quimicas.

Diante dos resultados expostos no presente monitoramento, pode-se
dizer que é evidente a necessidade de melhoria na qualidade fisico-quimica
do leite pasteurizado comercializado no municipio de Medianeira (PR),
especialmente no que se refere a melhoria da matéria-prima,
conscientizagéo e qualificacdo da méao-de-obra.

Sugere-se, portanto a adocdo de severa e permanente fiscalizacéo
por parte das autoridades competentes no que se refere ao processamento
do leite pasteurizado, como ferramenta indispensavel para garantia e
seguranca da saude do consumidor.

Conclusao

Dentre as amostras de leite pasteurizado analisadas, 7 (18 %), 3 (8
%) e 2 (5 %) nao atenderam aos padrdes fisico-quimicos estabelecidos pela
legislacdo em vigor para acidez, extrato seco total e desengordurado e teor
de gordura, respectivamente. Para as pesquisas de densidade, crioscopia,
fosfatase e peroxidase, 100 % (38) das amostras apresentaram-se em
acordo.

Do total de amostras analisadas, 76 % (29) apresentaram-se de
acordo para o perfil fisico-quimico, ao passo que 24 % (9) em desacordo.
Tais achados evidenciam a deficiéncia no controle de qualidade do leite
pasteurizado comercializado em Medianeira (PR), 0 que torna necessaria a
adocdo de severas medidas de fiscalizagdo dos 6érgdos competentes nessa
regido.
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