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Resumo: Objetivou-se nesse trabalho verificar se a qualidade do leite UHT altera-se ao longo do tempo de
validade. O estudo foi realizado no municipio de Palmeira das Missdes, regido noroeste do estado do Rio
Grande do Sul. Para este trabalho foi utilizado 6 marcas de leite UHT adquiridas de forma aleatéria nos
mercados da cidade. As andlises foram realizadas com intervalo de 15 dias entre uma amostra e outra. As
amostras de leite (50mL) foram retiradas de cada embalagem no Laboratério de Avaliacdo e Qualidade do
Leite e Derivados do curso de Zootecnia da Universidade Federal de Santa Maria, campus Palmeira das
Missoes, onde foram analisados os constituintes do leite (gordura bruta, proteina bruta, lactose) e resisténcia
ao teste dlcool/alizarol. Os resultados foram analisados pelo programa estatistico SAS (2001). Conclui-se
com esse estudo que ocorre um decréscimo na qualidade do leite, ao se aproximar da data de vencimento.
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Abstract: This work aimed to verify the quality of UHT milk will change over time of validity. The study
was conducted in Palmeira das Missdes, northwest region of the state of Rio Grande do Sul. For this study
we used 6 UHT milk brands acquired at random in the markets. The analyzes were performed with an
interval of 15 days between a sample and another. The milk samples (50 mL) were taken from each package
in the Evaluation and Quality Laboratory for Milk and Animal Science course derivatives of the
Universidade Federal de Santa Maria campus Palmeira das Missdes, where the milk components were
analyzed (crude fat, protein gross, lactose) and resistance to alcohol testing alizarol. The results were
analyzed using the SAS (2001). In conclusion to this study that there is a reduction in the quality of milk,
approaching the due date.
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Introducao

O leite se constitui num alimento muito rico ao ser avaliado nutricionalmente, composto por 87,3% de
dgua e 12,7% de soélidos totais, distribuidos da seguinte forma: proteinas totais, 3,3 a 3,5%; gordura, 3,5 a
3,8%; lactose, 4,9%; minerais, 0,7% em média, além de vitaminas (Sgarbieri, 2005; Tronco, 2008). Por
conter essas caracteristicas, o leite pode se tornar um excelente meio de cultura para microrganismos
deteriorantes e patogé€nicos (Sgarbieri, 2005).

O leite UAT ou UHT (ultra high temperature) é o leite homogeneizado, submetido durante 2 a 4
segundos a uma temperatura de 130 a 150°C, mediante processo térmico de fluxo continuo, imediatamente
resfriado a uma temperatura inferior a 32°C e envasado sob condi¢des assépticas em embalagens estéreis e
hermeticamente fechadas (Brasil, 1997). Embora as condi¢des de pasteurizacio possam eliminar eficazmente
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microorganismos patogénicos, ndo sdo suficientes para inativar os esporos termorresistentes no leite.
Contudo, o leite € um produto delicado e altamente perecivel, tendo suas caracteristicas fisicas, quimicas e
bioldgicas facilmente alteradas pela a¢do de microrganismos e pela manipulagido a que é submetido (Vital
Martins et al., 2005). Neste periodo de vida de prateleira, as mudancas podem ser distinguidas no leite de
consumo através de decomposicdes por crescimento bacteriano, pela acdo de enzimas ativas ou pela acdo de
enzimas bacterianas exégenas. Como consequéncia tém-se a producdo de leite dcido, protedlise, lip6lise e
reacdes quimicas que causam oxidag¢do (Tronco, 2008). O objetivo do estudo foi avaliar os componentes
fisicos e quimicos dos leites UHT comercializados em Palmeira das Missdes em relacdo ao tempo de
validade.

Material e Métodos

O presente estudo foi realizado no municipio de Palmeira das Missdes, regido noroeste do estado do
Rio Grande do Sul, no Laboratério de Avaliacdo e Qualidade do Leite e Derivados do curso de Zootecnia da
Universidade Federal de Santa Maria. As marcas utilizadas neste trabalho foram adquiridas através de
selecdo aleatdria, em supermercados da cidade. Foram analisadas 6 marcas de leite integral UHT em
recipiente Tetra Park® de 1 litro, tendo o cuidado de adquirir amostras com vencimento dentro do periodo do
presente estudo. De cada marca, foram adquiridas 12 unidades de leite do mesmo lote de fabricacdo. A cada
15 dias foi aberto 1 litro de cada marca para retirada de amostras para as andlises, as quais foram repetidas
durante os 5 dias consecutivos apds aberta a caixinha. Previamente, antes de qualquer andlise, eram
homogeneizadas as amostras. Com excecdo do teste do alizarol (realizado em duplicata), os demais
procedimentos foram repetidos em quadruplicada, para todas as marcas avaliadas.

Para quantificar os constituintes do leite foi utilizado o aparelho Milkotester®. Diariamente eram
retiradas amostras de 50 mL de cada marca de leite, as quais eram alocadas em copo coletor especifico do
aparelho previamente citado. O aparelho realizava a leitura por meio de infravermelho automaticamente,
assim que acionado e, dentro de aproximadamente dois minutos, apresentava os indices de gordura, proteina,
lactose, densidade, extrato seco total e desengordurado, sélidos totais, indice crioscépico e dgua, bem como
aferia a temperatura da amostra. No intervalo entre as marcas, o aparelho era higienizado com produtos
especificados pelo fabricante (detergente alcalino e detergente dcido).

Para a realizacdo do teste de alizarol, foi utilizada a técnica descrita por Tronco (2008), a qual consiste
em utilizar-se das seguintes concentracdes de dlcool no alizarol: 70, 72, 74, 76, 78, 80 e 82%. Diariamente,
amostras de 2 mL eram alocadas em diferentes placas de Petri, as quais recebiam igual volume (2 mL) de
cada uma das diferentes concentracdes de alizarol. Posteriormente, eram homogeneizadas e realizada a
leitura de coagulag@o ou ndo das amostras. Ao primeiro sinal de coagulagdo, a resisténcia da amostra naquela
concentracio de alizarol era finalizada.

O presente estudo foi conduzido em um delineamento em bloco ao acaso (BAC) em fungdo dos
diferentes tempos de andlise e da data de validade. Os resultados foram analisados pelo programa
computacional Statistical Analysis Sistem® (SAS, 2001). O procedimento estatistico adotado foi como
médias repetidas no tempo utilizando o procedimento Mixed dos SAS (2001). Diversas estruturas de erros
foram investigadas, e a estrutura escolhida para cada varidvel avaliada foi de acordo com o critério de
informagdo bayesiano (BIC). As médias ajustadas foram calculadas e comparadas pela op¢do DIFF do
“‘statement”” LSMEANS. Para todas as analises estatisticas, significancia foi declarada quando (P<0,05).

Resultados e Discussao

No transcorrer do trabalho, houve diferenca estatistica (P<0,05) no teor de gordura entre as semanas
das diferentes marcas. O teor de gordura diminuiu em 5 das 6 amostras de leite UHT avaliadas na dltima
semana, quando comparada com as onze semanas anteriores. Essa degradacdo na maioria das marcas pode
estar relacionada a ag@o das lipases que degradam a gordura e causam a rancificagdo do leite.

Puderam ser observadas as percentagens médias de proteina bruta do leite UHT das diferentes marcas
comerciais ao longo dos quatro meses de andlise. Na varidvel proteina do leite foi possivel observar uma
maior estabilidade da proteina de uma das marcas (marca A) ao longo do tempo, quando comparado com as
outras marcas. Em linhas gerais, estes dados obtidos para a varidvel proteina, vao de encontro com a pesquisa
dos autores Vidal Martins et al. (2005), que estudaram que esta protedlise estd relacionada com a quebra da
caseina pela acdo das proteases bacterianas, origindrias principalmente das bactérias psicotréficas presentes
no leite cru que, ap6s o tratamento UAT/UHT, sdo eliminadas. Porém as enzimas termorresistentes
continuam atuando lentamente sobre as proteinas durante o armazenamento do leite UAT/UHT.
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Foi possivel ser observados os percentuais médios de lactose do leite UHT das diferentes marcas
comerciais ao longo dos quatro meses de andlise. Entdo, observou-se que ao passar das semanas houve
degradacdo da lactose, ou seja, houve acdo das enzimas lactase ocasionando a fermentagdo da mesma. De
acordo com Pereda et al. (2005) e Filho et al. (2013), a lactose é considerada como o componente de facil
fermentacdo diante da acdo microbiana, pois € um bom substrato para as bactérias, que as transformam em
dcido latico.

Conseguiu-se observar as concentragdes de dlcool no teste do alizarol em leite UHT das diferentes
marcas comerciais ao longo dos quatro meses de andlise. No transcorrer das semanas a resposta das andlises
apresentaram diferenca no decorrer das semanas, observando-se cada uma das marcas. Conforme a
aproximacgdo da data de validade ocorreu a piora na resposta das primeiras semanas em relagcdo as ultimas
semanas de avaliacdo do leite UHT, apresentando assim, cada vez mais grumos.

Neste trabalho, todas as andlises de gordura bruta, proteina bruta, lactose e resisténcia ao teste do
dlcool alizarol estdo de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite UHT (Brasil,
1997).

Conclusoes
Pode-se observar que ao passar do tempo, ou seja, no momento que o leite se aproxima do fim da data
de validade o mesmo perde a qualidade. As empresas deveriam ter maior preocupagdo em obter leite de
melhor qualidade para o processamento do leite. Porém hé necessidade novas pesquisas quanto a composi¢ao
fisico-quimica do leite UHT em relagdo ao tempo de validade.

Literatura citada
BRASIL. Portaria n° 370 de 04 de setembro de 1997. Ministério da Agricultura do Abastecimento e da
Reforma Agraria. Secretaria de Defesa Agropecuaria, 1997.

FILHO, I.C.P.; SANTOS, M.S; MENEZES, L.C.; VIEIRA, I.R.S.; SOUSA, K.A.P.; Rosa, L.G.; Vale, R.C.;
Silva, I.P. Anélise da acidez do leite UHT integral de diferentes marcas comercializadas na cidade de Sdo

Luis — Maranhdo. In: XXII CONGRESSO BRASILEIRO DE ZOOTECNIA, 1, 2013, Foz do Iguagu, PR.
Anais... Marechal Candido Rondon: UNIOEST, 2013. CD.

PEREDA, J.A.O.; RODRIGUEZ, M.I.C.; ALVAREZ, L.F.; SANZ, M.L.G.; MINGUILLON, G.D.G.F.;
PERALES, L.H.; CORTECERO, M.D.S. Tecnologia de alimentos: Alimentos de Origem Animal. Porto
Alegre: Artmed, v.2, 2005. 279p.

SGARBIERI, V.C. Revisdo: Propriedades Estruturais e Fisico-Quimicas das Proteinas do Leite. Brazilian
Journal of Food Technology, v. 8, n. 1, p. 43-56, 2005.

TRONCO, V.M. Manual para inspecao da qualidade do leite. 3ed. Santa Maria: UFSM, 2008. 206p.

VIDAL MARTINS, A.M., SALOTTI, B.M.; ROSSI JUNIOR, O.D.; PENNA, A.L.B. Evolug¢ao do indice
proteolitico e do comportamento reolégico durante a vida de prateleira de leite UAT/UHT. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, v.25, n.4, p.698-704, 2005.

Pagina-3-de3



