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RESUMGO. O objetivo do experimento foi avaliar a composigdo do leite UHT nas regides
Norte e Noroeste do Estado Parand. O teor de gordura, proteina, lactose, sdlidos totais, o
perfil dos acidos graxos e a contagem de células somaticas (CCS) foram medidos em amostras
de leite UHT integral de duas marcas da regido, por seis semanas consecutivas. Os resultados
mostraram que a composicdo do leite UHT integral atende aos padrdes do tipo, ndo
observando diferenga significativa (p>0,05) entre os dois laticinios quanto aos teores de
gordura, proteina, solidos totais, perfil de acidos graxos e CCS. Houve diferenga significativa
(p<0,05), porém, quanto aos teores de lactose entre os dois laticinios. Os resultados
mostraram, ainda, baixos valores de CCS no leite UHT em ambas as industrias.

Palavras-chave: acidos graxos, lactose, leite longa vida, uperizagao.

ABSTRACT. Composition of UHT milk from two dairy plants of north and
northwest region of Parana State. The aim of this work was to evaluate the
composition of UHT milk from two dairy plants of north and northwest region of Parand
State. Fat, protein, lactose, total solids, fatty acids profile and Somatic Cell Counting (SCC)
were measured in samples of UHT milk, of two region brands. The samples were purchased in
six consecutive weeks. Results showed that the nutritional values of UHT full fat milk were in
accordance with standard full fat milk requirements. The was no significant difference
(p<0.05) between the two dairy plants for fat, protein, totals solids, fatty acids profile and
SCC. However, the two dairy plants showed significant difference (p<0.05) in lactose values.

The results also showed low values of SCC on the UHT milks.

Key words: fatty acids, lactose, UHT milk, uperization.

Introducao

Recentemente, tem-se dado especial atengdo a
composicdo em acidos graxos da gordura do leite, por
estarem diretamente ligados a saude humana e as
caracteristicas ~ organolépticas  dos  derivados
(Grummer, 1991; Palmquist et al., 1993; Kaylegian,
1995; Murphy et al., 1995).

Devido ao leite ser um alimento perecivel, visto
sua natureza nutritiva e, particularmente, por ser uma
das principais fontes de alimento para lactentes e
criangas em crescimento, deve oferecer o maximo de
garantias ao chegar a mesa do consumidor. Desta
forma, cuidados adequados de sanidade animal, de
higiene sanitaria ¢ de preservagdo para assegurar que
o leite fique livre de qualquer microrganismo
patogénico, sem alteracdo de seu valor nutricional e
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sabor, se fazem necessarios (Prata, 2001a).

De acordo com a defini¢do do Art. 519, Mapa
(1997), o leite “UHT” (ultra alta temperatura) ou
uperizado ¢ o leite homogeneizado submetido durante
2 a 4 segundos a uma temperatura entre 130°C e
150°C, mediante processo térmico de fluxo continuo,
e imediatamente resfriado a temperatura inferior a
32°C, envasado sob condigdes assépticas em
embalagens estéreis e hermeticamente fechadas.

O processo por “UHT”, contrariamente a
interpretagdo corrente, ndo ¢ um tratamento
esterilizante, pois o termo esterilizagdo refere-se a
completa eliminacdo de todos os microrganismos. A
indistria alimenticia utiliza uma terminologia mais
realistica como a “esterilizagdo comercial’’, onde o
produto ndo ¢ necessariamente livre de todos os
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microrganismos, porém aqueles que sobrevivem ao
processo de esterilizagdo ndo crescem durante a
estocagem e ndo causam danos ao produto (Prata,
2001b; Dairyconsultant, 2002). Deve ser mais
adequadamente compreendido como um processo de
pasteurizagdo a temperatura ultra-elevada (130°C-
150°C) que, aplicado em matérias-primas adequadas,
possui elevada eficiéncia. Considera-se o termo
“ultra” porque “alta” ja foi reservado a pasteurizagio
rapida (HTST - 72°C-75°C/15-20 segundos - alta
temperatura por curto tempo) (Prata, 2001a).

A ampliagdo da vida til do leite fluido contribui
para a competitividade da industria Lactea no
mercado das bebidas. Além disso, produtos vencidos
representam perdas financeiras para os laticinios.
Desta forma, o processo de ultra-alta temperatura
(UHT), ou de acordo com a sigla em inglés ultra high
temperature (UHT), corresponde ao objetivo de
aumentar a vida de prateleira dos produtos lacteos,
além daqueles obtidos com a pasteurizacdo
tradicional (Chapman et al., 2001).

No tratamento térmico do leite, o bindmio tempo-
temperatura deve sempre ser observado, pois ao
aumentar-se a temperatura de processamento,
diminui-se o tempo de permanéncia dessa temperatura
para se alcancgar os objetivos desejados. Entretanto,
ao aumentar a temperatura, mesmo com duragdes tdo
breves, mudangas indesejaveis no produto comegam a
aparecer na cor, no sabor e na aparéncia, interferindo
na aceitabilidade do produto pelo consumidor. Torna-
se claro também que para atender a essas condigoes,
ha a necessidade de matérias-primas de excelente
qualidade, muito melhores que as normalmente
utilizadas em outros tipos de pasteurizagdo, para que
os objetivos desse processo sejam alcancados (Prata,
2001b).

Atualmente, no Brasil, existe ampla adogdo do
tratamento térmico de uperizacdo (UHT) do leite
pelos laticinios, visto as vantagens quanto ao maior
prazo de validade e a grande aceitagdo pelos
consumidores, devido as facilidades que este tipo de
leite proporciona, pois a estocagem a temperatura
ambiente ¢ mais longa vida de prateleira
possibilitaram a inclusdo do leite na compra mensal,
ndo necessitando adquiri-lo  diariamente como
acontece com o leite pasteurizado refrigerado (Prata,
2001b).

No entanto, no Brasil, o leite utilizado na
obten¢do de produtos UHT tem a mesma origem do
destinado a produgdo do leite tipo ”C”. Infelizmente,
esse tipo sequer possui um padrdo microbiologico
quantitativo, importante indicador para controle de
qualidade da matéria-prima. Com rarissimas
excecdes, ¢ obtido, estocado e transportado em
precarias condigdes, com prejuizo sensivel e
deteriorizag@o irreversivel de sua qualidade (Prata,
1998; Prata, 2001a; Agrofolha, 2002).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a
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composicao do leite UHT quanto aos teores de
gordura, proteina, lactose, solidos totais, perfil dos
acidos graxos e CCS do leite proveniente de duas
marcas de leite UHT das regides Norte ¢ Noroeste do
Estado do Parana.

Material e métodos

Amostras de leite uperizado (UHT) integral,
provenientes de duas marcas regionais, foram
colhidas diretamente do varejo (supermercado) por
seis semanas consecutivas, as quais eram de lotes ¢
datas de produgdo diferentes.

Os teores de gordura e o perfil dos acidos graxos
foram realizadas no Laboratério de Cromatografia
Gasosa do Departamento de Quimica da Universidade
Estadual de Maringa, Estado do Parand (CG-
DQI/UEM), e os teores de gordura, proteina, lactose,
solidos totais e CCS foram realizados no Laboratdrio
do Programa de Analises de Rebanhos Leiteiros da
Associa¢do Paranaense dos Criadores Bovinos da
Raga Holandesa (PARL/APCBRH) em Curitiba/PR.

No Laboratério (CG-DQI/UEM), as amostras
foram homogeneizadas, e parte delas foram separadas
e encaminhadas para 0 Laboratorio
(PARL/APCBRH) em Curitiba/PR, em frascos de
polietileno esterilizados e devidamente identificados,
contendo um comprimido de bronopol (2-bromo-2-
nitro-propano-1,3-diol)  para  conservacdo das
amostras até o momento da analise laboratorial. Para
a analise dos teores de gordura foi empregado o
método tradicional de Gerber (Lanara, 1981). Na
avaliagdo do perfil de acidos graxos, a gordura
extraida do Ileite foi transesterificada, conforme
método 5509 da ISO (1978), utilizando KOH/metanol
e n-heptano. Em seguida, as amostras foram
armazenadas em congelador (-18°C) para posterior
analise cromatografica.

Os ésteres de acidos graxos foram analisados
através de cromatdgrafo gasoso (Shimadzu 14A) com
detector de ionizagdo de chama e coluna capilar de
silica fundida (50m de comprimento, 0,25mm de
diametro interno e 0,20um de Carbowax 20M). Os
fluxos de gases foram de 1,2mL/min de H, (gas de
arraste), 32mL/min, para N, (gds auxiliar) e 30 e
300mL/min, respectivamente, para o H, e ar sintético
(gases para chama). A temperatura inicial da coluna
foi estabelecida em 40°C, mantida por 3min chegando
a 240°C de temperatura final, sendo elevada a uma
taxa de 5°C/min. A quantifica¢do dos acidos graxos
da amostra foi feita através da comparacdo com os
tempos de retengdo de padrdes (Sigma) e as
concentragdes através do Integrador-Processador CG-
300.

No Laboratério (PARL/APCBRH), as analises de
gordura, proteina, lactose, solidos totais foram
realizadas através do equipamento Bentley 2000 da
Bentley Instruments Inc., Chasca Minessota USA.
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Este equipamento analisa os componentes fisico-
quimicos por ondas na faixa do infravermelho
proximo, sendo aprovado pela IDF (1980) e AOAC
(1980). As contagens de células somaticas (CCS)
foram  realizadas em  contador  eletronico
(SOMACOUNT 500 ®), onde os nucleos das células
sdo corados com o corante brometo de etidion e
expostos ao raio laser, refletindo luz vermelha
(fluorescéncia). Os sinais s@o transformados em
impulsos elétricos que sdo detectados por um
fotomultiplicador e transformados em contagens,
cujos resultados foram visualizados no equipamento ¢
impressos, conforme descrito em Voltolini et al.
(2001).

Os valores porcentuais de gordura, proteina,
lactose, soélidos totais, relacdo proteina/gordura e
perfil dos acidos das amostras de leite analisadas
sofreram transformagdo angular segundo Sampaio
(1998), para posterior andlises estatisticas, sendo
utilizada a analise de variancia para os estudos dos
efeitos dos tratamentos e o teste Tukey, a 5%, para o
contraste de médias.

Os valores obtidos na analise estdo apresentados
nas tabelas na forma natural (porcentual), exceto o
coeficiente de variagdo (CV), o qual é apresentado na
forma transformada.

A andlise estatistica dos resultados obtidos da
composicdo quimica do leite de vaca uperizado
(UHT) foi realizada através do procedimento GLM
do SAS (1992), e 0 modelo estatistico utilizado foi:
Yi=p+Litej
em que:

Y ;= observag@o na amostra j do leite do laticinio i;
| = constante geral do experimento;

L;= efeito do latincinio i;

e;j = erro aleatdrio associado & observacao Yj;

Resultados e discussao

Como foi observado na Tabela 1, as composi¢des
dos leites UHT provenientes de dois laticinios das
regides ndo diferiram entre si com relagdo aos teores
de gordura, proteina, solidos totais e CCS (Tabela 1).
Diferiu significativamente (p<0,05), porém, com
relacdo aos teores de lactose, com o laticinio 2
obtendo a maior média.

Tabela 1. Composi¢do do leite de vaca uperizado (UHT)
proveniente de dois laticinios.

Laticinios

Composigdo 1 5 CV(%) Sign.
Gordura 3,32 3,49 2,11 ns
Proteina 3,16 3,23 1,35 ns
Lactose 4,47b 4,57a 0,57 ok
Solidos Totais 11,82 11,88 1,03 ns
CCS' (x 10*/mL) 59,71 78,09 47,6 ns
Logl0 CCS 4,77 4,83 3,90 ns
Relagdo prot.:gord. 0,95 0,92 2,10 ns

a, b - Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste de
Tukey (p< 0,05); " Contagem de células somaticas; ns: Nao-Significativo (p>0,05).
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Os valores médios obtidos no leite UHT quanto
aos teores de gordura, proteina, lactose, solidos totais
(Tabela 1), para ambos os laticinios, foram
semelhantes aos valores obtidos no leite cru e no leite
pasteurizado por Souza (2002). Esses valores
aproximam-se aos citados por Jensen (1995), que
afirma que a composi¢do média do leite de vaca da
raca Holstein consiste em: agua (87,8%), gordura
(3,5%), proteina (3,1%), lactose (4,9%), cinzas
(0,7%), relacdo proteina/gordura (0,9%) e soélidos
totais (12,2%).

Devido a lactose ser o principal carboidrato do
leite, ndo ha grandes variagdes em seus teores entre as
racas bovinas. Apenas nos primeiros dias de lactacdo
¢ que os teores de lactose do colostro sdao menores do
que aos encontrados no leite (Homan e Wattiaux,
1996).

As alteragdes no manejo nutricional ndo influem
nos niveis de lactose. Os resultados obtidos neste
trabalho, no entanto, mostram diferenga significativa
quanto aos niveis de lactose entre os dois laticinios
(Tabela 1), o que pode acontecer devido a um maior
nivel de contaminag@o bacteriana no leite proveniente
dos produtores do laticinio 1 antes do tratamento
térmico, contribuindo, desta maneira, para a
utilizacdo da lactose como substrato para o
crescimento bacteriano. Contudo, ndo foi possivel,
neste estudo, avaliar a procedéncia do leite cru
processado nos dois laticinios. No processamento
deste leite na industria, as impurezas, assim como 0s
microrganismos, sdo eliminados pela centrifuga
clarificadora e pelo tratamento térmico (Spreer,
1991).

Os teores de gordura, proteina, solidos totais e
relagdo de gordura e proteina apresentaram-se médios
e condizentes com os recomendados para o leite
integral (Robinson e Lewis, 1986, Jensen, 1995;
Chapman et al., 2001; Prata, 2001a).

Os wvalores de CCS apresentaram-se bem
inferiores aos valores normalmente encontrados para
os leites cru e pasteurizado, como observado por
Souza (2002).

Segundo Spreer (1991), no processo de
clarificagdo/padroniza¢do utiliza-se equipamentos
centrifugadores que eliminam as particulas de até 4-5
um de didmetro. Utiliza-se a forga centrifuga, que
langa fora do leite as impurezas, devido aos pesos
especificos dos componentes serem superiores aos
dos constituintes do leite. Os solidos contidos nas
impurezas separadas pelas centrifugas
clarificadoras/padronizadoras sdo formados por
particulas de sujidades, componentes sangiiineos e
por outras substancias estranhas, principalmente do
tipo protéico. As impurezas retiradas do leite pelas
centrifugas também contém um elevado nimero de
microrganismos, entre eles os patogénicos. A baixa
contagem de CCS observada no leite UHT de ambos
os laticinios deve-se, provavelmente, ao processo
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tecnologico descrito acima, pois comparativamente
aos resultados obtidos por Souza (2002) em mini-
laticinios, onde ndo se realizavam as clarificagdes do
leite e nem a homogeneizagdo, os teores de CCS
foram bem mais elevados, sendo necessario, portanto,
maiores estudos referentes a essa observagao.

As Tabelas 2 e 3 mostram os resultados obtidos
nas analises de avaliagdo do perfil dos acidos graxos
do leite UHT proveniente dos dois laticinios. Nao se
observou diferenga significativa entre eles.

Tabela 2. Concentragdo (%) dos acidos graxos saturados do leite
de vaca uperizado (UHT) proveniente de dois laticinios.

Acidos graxos - Nomenclatura Laticinios CcVv? Si
Usual' IUPAC? 1 2 (%) e
Butirico C4:0 1,8412 2,3520 18,33 ns
Caprodico C6:0 1,4995 1,1232 37,99 ns
Enantico C7:0 2,2745 1,3979 46,78 ns
Caprilico C8:0 1,3767 1,0707 19,70 ns
Caprico C10:0 3,3915 2,7901 15,80 ns
n-undecilico C11:0 0,2368 0,1327 42,17 ns
Latrico C12:0 3,8228 3,4577 12,74 ns
n-tridecilico C13:0 0,1781 0,1283 19,46 ns
Miristico C14:0 11,9563 11,7932 7,98 ns
Pentadecilico Cl15:0 1,1523 1,0103 10,50 ns
Palmitico C16:0 30,3575 30,0230 11,62 ns
Margarico C17:0 0,6156 0,5756 21,89 ns
Estearico C18:0 11,1673 11,8807 6,14 ns
Araquidico C20:0 0,5149 0,5687 81,23 ns
Tricosandico C23:0 0,3785 1,2194 37,36 ns

!. Nomenclatura usual, > Nomenclatura I[UPAC. °. Coeficiente de variagdo; ns: Nao-
Significativo (p>0,05).

A Tabela 4 mostra os valores dos totais de acidos
graxos saturados, monoinsaturados, poliinsaturados e
a relagdo acidos graxos insaturados e acidos graxos
saturados. N@o se observou diferenga significativa
(p>0,05) entre os laticinios 1 e 2 referente aos valores
do acido graxo linoléico (C18:2 dmega 6), ao qual se
correlaciona diversos beneficios a satide (Grummer,
1991; Palmquist ef al., 1993; Murphy et al., 1995), e
que tem demonstrado ser uma ferramenta efetiva na
manipulagdo da composi¢do do leite (Lanna e
Medeiros, 2000).

Tabela 3. Concentragio (%) dos acidos graxos mono e
poliinsaturados do leite de vaca uperizado (UHT) proveniente de
dois laticinios.

Acidos 08 - Nomenclatura Laticinios .
Vet o UPACS 1 ,CV3(%) Sign
Miristoléico Cl4:109 0,9701  0,7894 14,01 ns
5 pentadecanoico Cl5:1o10 0,3044  0,3791 23,31 ns
Palmitoléico Cl16:109 1,4842 1,5214 10,78 ns
8-hepadecandico Cl17:109 0,4364  0,4023 9,24 ns
Oléico C18:109 20,1648 20,9286 7,18 ns
Vacénico Cl8:lol1 2,7250  3,0427 9,37 ns
Linoléico C18:206 1,2656 1,2676 23,89 ns
y-linolénico C18:306 1,0296  0,6649 2221 ns
a-linolénico Cl18:3w3 0,3838 0,3638 30,23 ns
11,14-eicosadienodico C20:2w6 0,3203 0,7158 101,65 ns
Nervonico C24:109 0,3406  0,2385 61,4 ns

!. Nomenclatura usual, 2 Nomenclatura IUPAC. *. Coeficiente de variagio; ns: Nao-

Significativo (p>0,05).

Tabela 4. Totais de acidos graxos saturados, mono e
poliinsaturados, e relagdo acido graxo insaturado/saturado no leite
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de vaca uperizado em dois laticinios.

Laticinios
1 2
70,7633 69,5235 1,87 ns

Acidos graxos CV (%)* Sign.

Acidos graxos saturados

Acidos graxos monoinsaturados 26,3846 27,4633 5,17 ns
Acidos graxos poliinsaturados 2,9893 3,0121 15,82 ns
AGI/AGS' 04171 0,4396 6,14 ns

1. Relacdo 4cidos graxos insaturados: saturados; 2. Coeficiente de variagdo; ns: Nao-
Significativo (p>0,05).

Os valores obtidos para as concentracdes dos
acidos graxos, classificados em dacidos graxos
saturados, monoinsaturados, poliinsaturados e a
relacdo de insaturados versus saturados no leite UHT
proveniente dos dois laticinios encontram-se na
Tabela 4.

Os teores de acidos graxos saturados foram
obtidos a partir da soma dos acidos graxos saturados:
butirico (C4:0), caproico (C6:0), enantico (C7:0),
caprilico (C8:0), caprico (C10:0), n-undecilico
(C11:0), Ilaurico (C12:0), n-tridecilico (C13:0),
miristico (C14:0), pentadecilico (C15:0), palmitico
(C16:0), margarico (C17:0), estearico (C18:0),
araquidico  (C20:0) e tricosandico (C23:0),
identificados nos cromatogramas.

Os teores dos acidos graxos monoinsaturados
foram obtidos pela soma dos acidos graxos
monoinsaturados:  miristoléico  (Cl4:1@9), 5-
pentadecanoico (C15:1w10), palmitoléico (C16:1®9),
8-heptadecandico (C17:1m9), oléico (C18:1w9),
vacénico (C18:1@9) e nervonico (C24:1w9). Ja para o
calculo dos poliinsaturados, somou-se a concentragido

dos 4cidos graxos poliinsaturados: linoléico
(C18:2w6), y-linolénico (C18:3w6), a-linolénico
(C18:30w3) e 11,14-eicosadiendico  (C20:2m6),

também identificados nos cromatogramas.

Para a obtencdo dos valores da relagdo de
AGI/AGS, foi realizada a divisdo dos valores dos
acidos graxos insaturados (AGI), soma dos
monoinsaturados e os poliinsaturados, pelos acidos
graxos saturados (AGS), citados acima.

As concentragdes médias de acidos graxos
saturados e insaturados no leite deste experimento,
tanto no laticinio 1 quanto no laticinio 2, foram
aproximadamente de 70% e 30%, respectivamente
(Tabela 4). Ja a raz@o média entre insaturado e
saturado foi aproximadamente de 0,41%, abaixo da
encontrada por Modesto (2002), equivalente a 0,51%.
Experimentos em seres humanos, avaliando o efeito
da gordura saturada, monoinsaturada e poliinsaturada
sobre a sintese de colesterol, observaram que quando
a dieta era rica em acidos graxos saturados, os teores
de colesterol e trigliceridios no sangue aumentavam, e
quando a dieta era rica em acidos graxos insaturados,
aqueles diminuiam. Ainda, foi observado que as
concentragdes de HDL foram maiores quando sdo
fornecidas dietas contendo gorduras insaturadas
(Mazier e Jones, 1997).

Conclui-se que os resultados dos valores obtidos
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quanto a composi¢do do leite UHT integral deste
experimento atendem aos padrdes para o leite do tipo
integral. Nao foram observadas diferencgas
significativas quantos aos teores de gordura, proteina,
solidos totais, perfil dos acidos graxos e CCS entre os
dois laticinios, ou seja, entre as duas marcas. No
entanto, foi observada diferenca entre os dois
laticinios quanto aos teores de lactose, o aglcar do
leite, possivelmente devido a diferenca de origem da
matéria-prima, embora a CCS apresentou-se baixa no
leite UHT em ambos os laticinios.
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