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1 INTRODUÇÃO 

 
O leite é um alimento de grande valor nutritivo e de elevado consumo, sendo 

necessário um rigoroso controle higiênico-sanitário na produção, transporte e 
processamento para manter suas características (SOARES, 2010).  

Fatores alimentares, ainda não bem conhecidos, podem levar à instabilidade 
da caseína do leite obtido de vacas sadias, sem que tenha havido acidificação 
devido à multiplicação bacteriana (OLIVEIRA & TIMM, 2007). Vários autores têm 
reportado alterações na composição do leite com caseína instável. Ponce (1999), 
estudando alterações em leite instável, observou diminuição dos sólidos totais do 
leite (proteína bruta, caseína, lactose e minerais). Oliveira & Timm (2006) 
encontraram teores elevados de gordura e Chaves et al. (2004) baixos teores de 
caseína em leite instável. 

O leite é considerado estável quando não precipita ao ser misturado nas 
mesmas proporções com álcool 72% (BRASIL, 2011). Uma vez considerado estável 
a 72%, as indústrias costumam testar a estabilidade do leite utilizando 
concentrações de álcool mais elevadas para selecionar a matéria-prima para 
produção de derivados, de forma a evitar precipitação de caseína em 
processamentos que utilizem temperaturas elevadas, uma vez que quanto mais 
estável ao álcool maior a resistência à temperatura. Uma prova simples, como o 
teste do álcool, poderia ser útil como indicador da composição do leite, no caso de 
haver correlação entre os teores nutricionais do leite estável e a resistência à 
mistura com álcool em concentrações mais elevadas. Sendo assim, este trabalho 
teve como objetivo correlacionar o extrato seco desengordurado, a gordura e a 
proteína do leite com a estabilidade do leite. 

 
2 MATERIAL E MÉTODOS 

 
 No período de janeiro a junho de 2012 foram analisadas 1.100 amostras de 

leite estável, previamente testadas pela prova do álcool 72%, coletadas na 
plataforma de recepção de uma indústria do sul do Rio Grande do Sul. Estas foram 
analisadas quanto a teor de gordura, extrato seco desengordurado e proteína, 
utilizando equipamento Milko Scope®, e testadas quanto a sua estabilidade ao álcool 
74, 76 e 78%. 

Os resultados encontrados foram tabulados e correlacionados no programa 
Microsoft Excel 2010®, a fim de avaliar a correlação existente entre extrato seco 
desengordurado, gordura, proteínas com a resistência ao teste do álcool. 
 



 
 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

A correlação entre a estabilidade ao teste do álcool com teor de proteína, 
gordura e extrato seco desengordurado foi de 0,11; 0,02 e 0,11 respectivamente. A 
partir destes valores, observamos que não existe correlação entre os parâmetros 
estudados. Oliveira & Timm (2006) em estudo realizado com leite de bovinos 
oriundos de Santa Vitória do Palmar, Rio Grande do Sul, observaram não haver 
diferença estatisticamente significativa entre o teor de proteína do leite normal 
(2,91%) e do leite com instabilidade da caseína (2,89%). Entretanto, Chavez et al. 
(2004) realizando um estudo apenas com  leites  com estabilidade alterada, 
observaram baixa concentração de caseína e caracterizou este fenômeno como 
sendo o responsável pela instabilidade dos leites estudados. 

Vários autores reportam que o componente mais variável do leite é a gordura 
e que em leites normais há um aumento significativo da média dos teores de gordura 
em relação ao leite com instabilidade da caseína (OLIVEIRA & TIMM, 2006; 
BARROS et al., 2000). 
 
4 CONCLUSÃO 

 
Após a realização do trabalho podemos concluir que não existe correlação 

entre a estabilidade do leite e a quantidade de proteína presente no leite, assim 
como também não há correlação significativa do extrato seco desengordurado nem 
da gordura com a estabilidade do leite. 
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