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RESUMO

O presente estudo objetiva a diferenciacdo de técnicas de analises bromatolégicas de leite, trazendo
uma breve abordagem sobre a importancia bioldgica do leite para a populacdo, porém com um enfoque
maior em suas propriedades fisicas e quimicas, como seus componentes, no caso a gordura, proteinas
e minerais. Os métodos realizados nesse projeto foram mais focados em definirmos os padrdes de qualidade
de nossas amostras, levando em consideragdo a densidade, teor de gordura e de proteinas; nosso artigo
apresenta apenas uma pequena demonstragao de processos recorrentes na industria alimenticia, esse tipo
de andlise tem fungdo de evitar casos de intoxicagdo ou desenvolvimento de alguma patologia nos
consumidores. Concluiu-se que as analises bromatoldgicas sdo de extrema importancia no controle de
qualidade do leite afim de que se evite fraudes com adi¢cdes de substancias que agridem o organismo
do consumidor.
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ABSTRACT

The present study aims to differentiate techniques of bromatological analysis of milk, bringing a brief approach
on the biological importance of milk for the population, but with a greater focus on its physical and chemical
properties, such as its components, in this case fat, proteins and minerals. The methods carried out in this
project were more focused on defining the quality standards of our samples, taking into account the
density, fat and protein content; our article presents only a small demonstration of recurrent processes
in the food industry, this type of analysis has the function of avoiding cases of intoxication or the
development of some pathology in consumers. It was concluded that bromatological analyzes are
extremely important in the control of milk quality in order to avoid fraud with additions of substances that
harm the consumer's body.
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INTRODUCAO
O leite € o primeiro alimento que temos contato ap0s nascermos, logo,

devemos saber sua importancia no nosso organismo, pois depois de seis meses o leite
materno passa a ndo suprir as necessidades da crianga, portanto, assim que
ultrapassamos esse estagio precisamos consumir alimentos mais nutritivos, como o



leite de vaca e seus derivados. (AUGUSTINHO, 2014).

O leite de vaca e de outros ruminantes sao fonte de nutrientes essenciais para
0 crescimento, sendo rico em calcio, gordura e proteinas, o que o torna muito
importante para uma crianca, que necessita de 270 mg de célcio por dia, quantidade
essa encontrada em um copo de leite integral. (AUGUSTINHO, 2014). De acordo com
pesquisas realizadas sobre a relacdo entre o consumo do leite integral e
semidesnatado por criancas e adolescentes com o aumento na taxa de obesidade
infantil, € constatado que criangas que consomem leite integral diariamente possuem
menor risco de desenvolver sobrepeso. Teorias acreditam que as calorias da gordura
do leite substituem as de alimentos menos saudaveis, o leite também gera uma saciedade
maior, 0 que reduz o consumo de outros alimentos ricos em aclUcar e gordura.
(VANDERHOUT, et al., 2019).

Estudos apontam que os acidos graxos presentes no leite podem reduzir o
risco de Diabetes Mellitus do tipo 2 (DM2) e doencas cardiovasculares; os triglicerideos
de cadeia média MCT (Medium Chain Triglycerides), que possuem em sua composicao
uma cadeia de 6 a 12 carbonos, podem gerar uma maior acao oxidativa nas
mitocdndrias das células musculares esqueléticas e diminuir o acimulo de lipidios de
cadeia longa, os LCT (Long Chain Triglycerides). O &cido trans-palmitoleico, também
presente no leite, estd associado a menor incidéncia de DM2 em adultos, pois
promove menor resisténcia a insulina. (POPPITT, 2020; COSTA; BRESSAN;
SABARENSE, 2006).

A composicdo do leite € um fator fundamental que determina sua qualidade
nutricional e adequacéo para processamento e consumo humano. O leite de vaca
contém cerca de 87% de agua, 3,9% de gordura, 3,2% de proteinas, 4,6% de lactose e
0,9% de minerais e vitaminas. Podem ocorrer alteragbes nesses valores no decorrer da
fase de lactacdo. (FANGMEIER; HELFENSTEIN; OLIVEIRA, 2015).

O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) publicou, em 2002,
a Instrucdo Normativa n° 51, e em 2011 a Instrucdo Normativa n° 62, onde
regulamenta a producéo, identidade, qualidade, coleta e transporte do leite tipo A,
leite cru refrigerado e leite pasteurizado. O leite cru deve manter seu teor original de
gordura, sendo aceitavel no minimo 3%, porém, os teores de gordura geralmente
variam entre 3,5 a 6,0%. (MAPA, 2002; MAPA, 2011).

Para aferirmos a qualidade do leite devemos conhecer sua densidade, que é
0 peso especifico do mesmo. A agua é o principal componente do leite (cerca de 87%)

e influencia significativamente na densidade do produto, sendo aproximadamente



1.000g/cm". Se o leite for congelado ha diminuicdo de sua densidade, pois a agua se
separa da gordura no processo de congelamento. A gordura possui densidade menor que
a da agua, influenciando na reducdo da densidade do produto. A densidade € um
parametro fisico-quimico influenciado pela temperatura, e a medida que a
temperatura aumenta, a densidade do leite diminui. (DIAS; ANTES, 2014; CASTRO;
LUZ, 2015).

O teste da densidade é muito Gtil para detectar possiveis adulteracdes no leite,
e também para fornecer informacéo sobre o extrato seco e o seu teor de gordura. A
densidade esperada para o leite varia de 1,028 e 1,034 g/cm?® a 15°C. (LANAGRO/RS,
2013).

A ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude)
define aditivos alimentares da seguinte forma: substancias adicionadas aos alimentos
sem o propésito de nutrir, mas com o objetivo de modificar ou manter as
caracteristicas fisicas, quimicas e biolégicas ou sensoriais desses produtos.
(MINISTERIO DA SAUDE, 1997).

Fraudar alimento é um risco a saude publica. Geralmente, o adulterante pode
ser uma substéancia inofensiva, porém podem ser adicionados adulterantes ofensivos.
A adicdo de um ingrediente impréprio para o consumo, um aditivo ndo aprovado pode
trazer consequéncias para a saude como: dermatite, dores de cabeca, tonturas,
lacrimejamento dos olhos, espirros e tosse, mal funcionamento dos rins, doencas
renais, problemas cardiacos, entre outros. (CASTRO, 2019).

Para ser realizada a conferéncia se ha ou ndo aditivos no leite € utilizado o
teste de estabilidade ao alizarol que é uma prova rapida, comumente empregada nas
plataformas de recepcdo como indicador de acidez e estabilidade térmica. A
estabilidade térmica reduzida gera transtornos durante o processamento do leite,
podendo resultar na floculacdo, além de prejuizos consideraveis em virtude do
descarte. (MENDES et al., 2006).

Floculacédo € usada para induzir uma espécie de estado coloidal em comum
entre esses pequenos fragmentos de células. Também é utilizada nas situagdes em
gue os materiais precisam ser separados com eficiéncia antes da filtragem ou de
outros métodos de coleta. A aplicacao da floculagdo assegura um alto fluxo nas unidades
de filtragem, assim como uma separacéao eficiente e econémica do material celular do
sobrenadante. (TODELO, 2020).

As analises fisico quimicas do leite sdo de extrema importancia, ndo s para o

fator nutricional, mas sim para que evite inUmeros casos de inflamacdes, intoxicacées



ou desenvolva alguma patologia. Ap6s a industria iniciar a producéo de leites longa-vida
(caixinha), o processo de armazenamento e duragao teve que ser alterado, ou seja,
comecaram a adicionar substancia para que preservasse o leite em mais tempo e as
analises garantem que esses componentes estejam na quantidade ideal para
consumo e nao prejudique o consumidor.

Com isso a populagédo mais jovem vem desenvolvendo indmeras intoxicagfes
e intolerancias por conta do leite e seus derivados por consumo em excesso, sendo
assim, as analises tornam muito mais importantes para desenvolver métodos que

amenizem os sintomas e ndo causem outras patologias futuras.

MATERIAL E METODOS
Para analisar o teor de gordura das amostras de leite, separamos 5 amostras
diferentes para serem submetidas a analise, juntamente com 2 amostras para analise de
proteina total.

Amostras:

+ 250 ml de leite in natura de vaca da raca Girolando;
* 500 ml de leite in natura de cabra;

* 500 ml de leite integral da marca Latvida;

* 500 ml de leite integral (zero lactose) da marca Itambé;

+ 250 ml de leite semidesnatado (zero lactose) da marca Shefa;
* 1 ml de leite integral de caixinha;

* 1 ml de leite integral de saquinho.

Para obter os resultados do teor de gordura e da porcentagem de extrato soélido,
devemos realizar os seguintes métodos e comparar seus resultados.

e Termolactodensimetro, utilizado para verificar a densidade da amostra, com esse
equipamento podemos verificar possiveis adulteracdes no leite. Para isso é
necessario colocar cerca de 500 ml de leite em uma proveta e inserir o
termolactodensimetro limpo e seco, ele deve estabilizar por cerca de 1 a 2 minutos
sem encostar nas paredes da vidraria, nele podemos observar uma escala de
densidade e uma de temperatura, onde anotamos os dois valores e comparamos
com uma tabela de correcéo fornecida pelo fabricante para obtermos o valor real

de densidade. Apenas amostras entre 10°C e 20°C devem ser analisadas. (MAPA,



2006).

e -Butirbmetro de Gerber, uma vidraria na qual podemos observar o teor de
gordura da amostra, nele colocamos 11ml da amostra de leite juntamente com
10ml de acido sulfarico (H2S04) e 1 ml de alcool isoamilico, os reagentes irdo
deteriorar as proteinas da amostra sem danificar a parte de gordura, ela deve ser
homogeneizada e levada para a centrifuga por 5 minutos a 4400 r.p.m. Na escala
da vidraria € possivel observar a gradacdo de gordura da amostra. (MAPA, 2006).

e Disco de Ackermann, nele podemos calcular o percentual de extrato sélido do
leite; colocando no disco os dados obtidos nas andlises anteriores, trabalha-se
com a relacéo entre a densidade e o teor de gordura da amostra, fornecendo
assim um resultado estimado da porcao sélida da mesma. (MAPA, 2006).

Método do Biureto: para a andlise das proteinas do leite, o método era originalmente
realizado por espectrofotometro de massa, mas no laboratério o realizamos
comparando-se a cor da amostra com uma escala de cores. Este método consiste em
colocar 1ml da amostra de leite em um tubo de ensaio e 9ml de agua, a seguir deve ser
homogeneizado e adicionado 5 gotas de Sultafo de Cobre (CuSO4) a 1% e 5 gotas de
Hidroxido de Sédio (NaOH) a 10%. O tubo deve ser homogeneizado e comparado com
a escala de cores, os valores da escala, que variam de 0 a 8,3, representam a
concentracdo de proteina em mg/ml. (ZAIA; ZAIA; LICHTIG, 1998).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos no teste da densidade obtidos no
Termolactodensimetro (figural):

 Innatura (vaca): 25,3 ou 1,0253 g/cm?,

+ In natura (cabra): 29,9 ou 1,0299 g/cm3;

* Integral (Latvida): 27,5 ou 1,0275 g/cm3;

 Integral zero lactose (Itambé): 27,6 ou 1,0276 g/cm?;

« Semidesnatado zero lactose (Shefa): 34,0 ou 1,0340 g/cm?

Com relagéo ao teste do butirometro de Gerber, o resultado foi inconclusivo, devido
a uma falha com os reagentes durante o processo. Em termos de demonstracdo, o

professor realizou o procedimento previamente e o resultado encontrado foi de 1,8% de



gordura em uma amostra de leite de vaca in natura. (figura 2)
O resultado do método Biureto foi estimado pela tabela de conversao, portanto ndo € muito

preciso, ela varia entre tons de roxo e azul. (figura 3 e 4)

+ Leite de caixinha: 2,6 mg/ml de proteina total;

+ Leite de saquinho: entre 2,6 e 3,1 mg/ml de proteina total.

Figura 1: Termolactodensimetro inserido em uma
proveta com leite.

(Parte marrom: gordura separada; parte preta:
resto da solucéo



Figura 3: Amostras de Leite que reagiram com o0 CuSO4 e NaOH

de caixinha  de saquinho

Figura 4. Escala de cores utilizada no método de Biureto.

N21613,113,714,15,3/6,4/7,28,3

Fonte: file:///C:/Users/mtheu/Downloads/quia23mec.pdf

DISCUSSAO
O lactodensimetro é um experimento simples e eficaz que tem como fungdo medir

a densidade do leite, podendo assim determinar adulteracao ou fraude na amostra. Os
resultados do lactodensimetro apresentaram um valor satisfatério, ndo ocorrendo nenhum
imprevisto na realizacdo do experimento, também apresentando bom rendimento das

amostras, onde grade parte delas estdo dentro dos padrdes pedidos para consumo.

O butirdmetro de Gerber é uma vidraria utilizada para determinar o teor de gordura
no leite. Nele utilizamos o &cido sulfarico e o alcool isoamilico para tratamento da
amostra, o método faz com que as micelas de gordura e a caseina presentes no leite sejam
destruidas, o que facilita a separacao da gordura. (Agéncia de Informacédo Embrapa).
Em nosso experimento, os resultados obtidos foram inconclusivos devido a falha com os

reagentes utilizados, ndo ocorrendo a formacdo de gordura. Porém foi realizado um



procedimento prévio pelo professor, definindo 1,8% de gordura em uma amostra de leite
in natura, que podemos considerar abaixo dos valores recomendados que seriam de 3%
a 6% de gordura. (MAPA, 2002; MAPA, 2011).

A gordura presente no leite esta concentrada em globulos circundados por uma
membrana lipidica polar, esses glébulos medem aproximadamente de 2 a 6 pm, a
composicdo da gordura do leite € cerca de 66% saturada, 30% monoinsaturada e 4%
poliinsaturada. Pesquisas recentes indicam que, mesmo com um alto teor de &cidos
graxos saturados, a gordura do leite ndo esta associada a um aumento nas doencas
cardiovasculares. (LUCEY; OTTER; HORNE, 2017).

O método Biureto € recomendado para a analise de proteinas totais do leite.
Quando colocados os reagenstes na amostra, o biureto ao reagir com ions cobre em meio
alcalino resulta em uma solugcao de cor roxa ou azul, demonstrando a quantidade de
proteina na amostra. Esse método foi realizado apenas como comparacao entre os
métodos de determinacdo do padrédo de qualidade do leite, justificando a pequena
quantidade de amostras. O resultado obtido ficou um pouco abaixo do padrao, pois os

valores de referéncia estéao entre 3,3% e 5,8%. (Hanna Instruments).

Os alimento antes de serem consumidos devem passam por padrdes de qualidade
até chegar para consumo, e as analises bromatologicas ficam responsaveis por todas as
etapas, fazendo o estudodo local, o processo, valores nutricionais, composi¢cdes
guimicas de uma forma muito detalhada, essas analises sdo muito importantes para que
o0 consumidor nao corra risco de ingerir nenhum alimento contaminado. A
bromatologia cuida de todo o processo, desde a ordenha (animais sadios), até a
embalagem para consumidores, isso garante que nao tenha alteracdes que prejudique
a qualidade. Alguns fatores influenciam a qualidade, como, utensilios, hora da ordenha,
higiene, a refrigeracdo (temperatura ideal) e até o transporte. Os fatores de analise
bromatoldgicas do leite envolvem avaliacao de pH, acidez, densidade, teor de gordura,

controle de processamento e analises microbiolégicas. (PURGATTO, 2020).

CONCLUSOES
Verificou-se com esse estudo que as analises bromatoldgicas sao de extrema

importancia no controle de qualidade do leite afim de que se evite fraudes com adi¢des

de substancias que agridem o organismo do consumidor.

Portanto para que o consumidor tenha a garantia de um produto seguro e de
gualidade é necessaria uma fiscaliza¢éo rigorosa por meio dos 6rgaos publicos.
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