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Qualidade de leite em po integral comercializados em Pombal - PB

Quality of integral powdered milk marketed in Pombal - PB
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RESUMO: As propriedades fisico-quimicas do leite em pé sdo muito influenciadas pela embalagem, pelas condicdes de
estocagem e manuseio. Aumento da umidade relativa em contato com o produto e a acidez total pode ser um indicativo da
presenca de microrganismos na matéria-prima do leite em p6. Este estudo tem como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas de leite em po6 integral, pela determinacdo de umidade, pH, acidez total(°D) e °Brix, permitindo uma avaliacdo da
qualidade dos leites analisados e verificagdo da concordancia dos parametros estudados com os regulamentos brasileiros
vigentes. Foram realizadas as determinagdes em trés marcas de leite em po integral. E analisados cinco lotes diferentes para
cada uma. As amostras foram adquiridas no comércio da cidade de Pombal-PB. Os teores de umidade variaram de 3,5 a 7,0
9/100g, de pH de 6.78 a 6.86, a acidez de 6.43 a2 9.36 °D e 0s de ° Brix de 4.05 a 10.1.
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ABSTRACT: The physiochemical properties of the healthy powdered milk very influenced by the packing, for the stockpiling
conditions and handling. Increase of the relative humidity in contact with the product and the total acidity can be an indicative
of the presence of microorganisms in the raw material of the powdered milk. This study has as objective evaluates the
physiochemical characteristics of integral powdered milk, for the humidity determination, pH, total (°D) acidity and °Brix,
allowing an evaluation of the quality of the analyzed milks and verification of the agreement of the parameters studied with the
effective Brazilian regulations. The determinations were accomplished in three marks of integral powdered milk. and analyzed
five different lots for each one. The samples were acquired in the trade of the city of Dovecote-PB. The humidity tenors varied
from 3,5 to 7,0 g/100g, of pH of 6.78 the 6.86 and the acidity of 6.43 the 9.36 °D.
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INTRODUCAO

E cada vez mais visivel a preocupagao dos 6rgdos de
salde, com relacdo a qualidade dos alimentos disponiveis
para o consumo humano. No Brasil, com relagdo a qualidade
do leite, varios temas tém sido debatidos com foco principal
na qualidade da matéria-prima, controle do processo e
manutencdo da sua qualidade. (LIMA et al, 2006).

O leite em po6 apresenta inimeras vantagens em
relacdo ao leite fluido, por exemplo, maior facilidade de
armazenamento e de transporte de grandes quantidades de
produto (CAMPOS et al.,1998). Além disso, o leite em po
permite melhor controle da politica comercial e do mercado
consumidor, principalmente no periodo de entressafra,
quando o volume produzido diminui em até 35%, garantindo
assim o suprimento de leite durante o periodo de seca (LEITE
et al., 1999). Com o aumento do consumo e da producdo do
leite, surgiu a necessidade de aprimoramento de técnicas e de
higienizacdo na obtencgdo, transporte e conservagdo do leite,
com o objetivo de garantir um produto limpo e saudavel e
com maior tempo de conservacao. Por isso existem processos
que podem ser feitos ao leite para melhora da qualidade e
aumentar a vida de prateleira do produto (NICOLINI, 2008).

O leite em p6 é um derivado do leite natural, sendo
uma forma moderna de consumo do mesmo, este é obtido
pela desidratacdo do leite, que pode ser integral,
semidesnatado ou desnatado. A &4gua que é 0 maior
componente do leite “in natura”, com aproximadamente
87,5%, é eliminada através de um processo que envolve
operagdes unitarias, evaporacdo e secagem por pulverizagdo
(atomizacéo, nebulizacdo), restando o extrato seco do leite e
uma pequena quantidade de agua, cerca de 2,5% a 4,0%.

A presenca de gordura influencia seriamente nas
dificuldades de fabricacdo do leite em p6, devido ao perigo de
oxidacdo e rancificacdo, durante o0 processo de
armazenamento. Um problema que ocorre com o leite em p6
é a solubilidade do produto acabado, assim pode ocorrer a
adicdo de lecitina ao qual facilitara sua dispersdo em &gua.
Por isso, é necessario que o leite, no decorrer do processo,
ndo sofra modificagbes profundas que impecam sua
dissolugdo total em &gua, quando da sua reconstituicdo. O
leite em po, de uma maneira geral, tem uma grande atuacdo
dentro da categoria de alimentos. As propriedades funcionais
do leite em p6 podem influenciar de maneira
decisiva em como um produto deve ser produzido, como deve
ser distribuido, quanto tempo deve ser armazenado, como
também, qual deve ser o apelo nutricional para o consumidor.
Este produto é comumente usado em produtos de panifica¢do
e confeitaria, chocolate, queijo, sorvete, iogurte, entre outros
(MILKNET, 2008). Sendo assim, neste trabalho objetivou-se
avaliar a qualidade dos leites em po integral comercializados
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MATERIAL E METODOS

Nesta pesquisa foram coletadas, 5 lotes de 3 marcas
de leite em pé integral e levadas para o Laboratério de
Quimica do Centro Vocacional Tecnolégico - CVT/UFCG-
Pombal/PB onde foi realizada as analises fisico-quimicas:
°Brix, Teor de umidade (%), acidez total titulavel (°D) e
Potencial Hidrogenidnico (pH) todas realizadas em triplicata
para cada amostra afim de obter maior exatiddo e
confiabilidade dos resultados encontrados metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As caracteristicas fisico-quimicas de acidez, pH,
°Brix e umidade de todas as amostras analisadas logo estavam
em ndo conformidade com a legislacdo vigente, conforme
Portaria n° 146 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (BRASIL, 1996), considerando que para 0
leite em po integral a acidez no maximo 18 °D e a umidade,
no méaximo, 3,5%. A Tabela 1 apresenta resultados das

N g médias das andlises fisico-quimicas do leite em po
no Sertdo da Paraiba. comercializados no sertdo paraibano.
Tabela 1: Resultados das médias das analises fisico-quimicas do leite em p6 comercializados no sertdo paraibano.
Amostra Umidade (%) Acidez (°D) pH °Brix
Lpl 4.10 3,5 6,80 6,24
Lp2 4,64 53 6,80 8,18
Lp3 6,1 3,6 6,78 7,63
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De acordo com o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Leite em P§ (Portaria n° 146 de 07
de margo de 1996 do Ministério da Agricultura e da Reforma
Agréaria) os limites de umidade estabelecidos sdo de no
maximo 3,5 % para o leite em p6 integral. Sendo assim, pode
se observar que todas as amostras de leite em pd integral
(Tabela 1) apresentaram teores de umidade acima do proposto
pela Legislacdo. Segundo Maia e Golgher (1983), a faixa
Otima para a umidade do leite em pé integral é entre 2% e 3%,
pois, em valores inferiores, a gordura se torna mais suscetivel
a reacdes de oxidacdo, e acima dos quais sdo propiciadas
reacBes de cristalizacdo de lactose, desenvolvimento de
odores, escurecimento, insolubilizacdo protéica, aumento de
acidez, produgdo de gas carbdnico, entre outros. Alertando
para um estudo mais avangado na qualidade das embalagens
utilizadas neste produto. O pH pode ser um indicador da
qualidade sanitaria e da estabilidade térmica do leite, devendo
estar entre 6,78 e 6,80, no entanto todas as amostras
analisadas apresentaram valores compativeis com legislagdo
vigente.

CONCLUSOES

As trés marcas de leite em po integral apresentaram
teores de umidade em desacordo com o Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade de Leite em P6. Para as analises de
acidez e pH, as amostras avaliadas apresentavam-se dentro
dos valores exigidos pela legislacdo, indicando, assim, que as
amostras analisadas dos leites possuem uma boa qualidade.
Contudo o alto teor de umidade indica condi¢des propicias as
reacbes de cristalizacdo de lactose, desenvolvimento de
odores, escurecimento, insolubilizacdo protéica e producédo de
gas carbbnico alertando para um estudo mais avangado na
qualidade das embalagens utilizadas neste produto. Este
estudo é um indicativo de qualidade piloto para um préximo
trabalho com maiores quantidades de amostras, visando abrir
caminho com dados disponiveis principalmente para o leite
em po.
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