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APRESENTACAO

A obra "Equidade e Sustentabilidade no Campo da Seguranca Alimentar
Global” é composta por 16 capitulos elaborados a partir de publicacbes da Atena
Editora e aborda temas importantes, oferecendo ao leitor uma visdo ampla de
aspectos que transcorrem por varios assuntos deste campo.

Ha& uma preocupacéo crescente no campo da seguranca alimentar global e
os esforgos cientificos para verificar os parametros equidade e sustentabilidade de
produtos alimentares sao imprescindiveis. Tratando-se de um assunto de tamanha
relevancia, a ciéncia deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as
principais lacunas e trazer solugdes frente aos gargalos enfrentados.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possiveis gragas aos esforgos
assiduos destes autores junto aos esforcos da Atena Editora, que reconhece
a importéncia da divulgacéo cientifica e oferece uma plataforma consolidada e
confidvel para estes pesquisadores exporem seus resultados.

Esperamos que esta leitura seja capaz de sanar suas duvidas e propiciar a
base intelectual ideal para que se desenvolva novos pensamentos acerca deste
tema tao importante.

Flavio Ferreira Silva (Flavio Brah)
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RESUMO: O leite é um alimento com grande
valor nutricional, o que o torna um excelente
meio de cultura para diversos grupos de micro-
organismos, que podem alterar sua qualidade
fisico-quimica e inocuidade. Portanto,
produtores rurais devem ter compromisso
de produzir um alimento com qualidade,
possibilitando assim, a fabricacao de produtos
lacteos seguros aos consumidores e de
acordo com a legislacéo vigente. Diante disto,
objetivou-se analisaraqualidadefisico-quimica
do leite cru refrigerado, proveniente de tanques
de expansao de diferentes propriedades da
regido de lturama-MG, através de testes de
plataforma. Realizou-se as anélises de acidez
titulavel, densidade relativa, alizarol e pH de
11 amostras de leite cru refrigerado. A acidez
titulavel variou de 14 a 17x100°D e no teste
da estabilidade ao alizarol, trés amostras
apresentaram coloracéao vermelho tijolo e sem
grumos e as demais grumos finos e coloracao
vermelho tijolo. A densidade relativa a 15°C de
todas as amostras estava dentro do padréo
indicado pela legislacédo e os valores de pH
foram inferiores a 6,9. Conclui-se que o leite
produzido em lturama-MG atende aos padrdes
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fisico-quimicos para consumo e processamento recomendados pela legislacdo
vigente, portanto, aptos para o consumo humano.
PALAVRAS CHAVE: acidez titulavel, alizarol, densidade relativa, pH.

PHYSICALCHEMICAL CHARACTERISTICS OF COOLED RAW MILK FROM
RURAL PROPERTY EXPANSION TANKS A MINI TRIANGLE REGION

ABSTRACT: Milk is a food with great nutritional value, which makes it an
excellent culture medium for several groups of microorganisms, which can alter
its physicochemical quality and safety. Therefore, farmers must be committed to
producing quality food, thus enabling the manufacture of dairy products that are safe
for consumers and in accordance with current legislation. Therefore, the objective
was to analyze the physicochemical quality of refrigerated raw milk, from expansion
tanks of different properties of the lturama — MG region, through platform tests.
Analyzes of titratable acidity, relative density, alizarol and pH of 11 samples of
chilled raw milk were performed. The titratable acidity ranged from 14 a 17x102P
and in the alizarol stability test, three samples were brick red and lump-free and
the remaining thin ones brick red. The relative density at 15°C of all samples was
within the standard indicated by legislation and the pH values were below 6.9. It
is concluded that the milk produced in lturama — MG meets the physicochemical
standards for consumption and processing recommended by current legislation,
therefore, suitable for human consumption.

KEYWORDS: alizarol, pH, relative density, titratable acidity.

11 INTRODUCAO

O leite € um alimento fundamental para diversas espécies e faixas etéarias
devido ao seu grande valor nutricional, uma vez que é fonte de proteinas, lipideos,
carboidratos, minerais e vitaminas. Tais caracteristicas, o tornam também um
excelente meio de cultura para diversos grupos de micro-organismos, desejaveis
ou nao (SOUZA et al., 1995).

A presenca e multiplicacdo de micro-organismos provocam alteracbes nas
caracteristicas gerais do leite, 0 que pode limitar a qualidade e durabilidade de
seus derivados, gerando problemas econdmicos e de saude publica, diante disto
€ indicado que a matéria prima seja submetida a tratamento térmico buscando
eliminar contaminantes para que se torne um produto seguro para 0 cOnsumo
humano. O leite deve ser resfriado em tanques de refrigeracdo por expansao
direta a 4°C ou em tanques de imerséo do latdo em agua gelada a 7°C por até, no
maximo, 48 horas antes de ser transportado, devendo ser recolhido e transportado
por caminhdes isotérmicos até o laticinio. Cabe destacar que o leite ndo pode
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congelar e, por isso, a importancia da utilizacdo dos tanques de expansao com
sistema de homogeneizagao, permitindo que todo o leite armazenado seja resfriado
uniformemente dentro do tanque (DURR, 2012).

Ao chegar a plataforma de recepg¢do da industria de lacteos, o leite deve
atingir requisitos estabelecidos pelo setor normativo quanto a acidez tituladvel em
graus Dornic, densidade, indice crioscoOpico, estabilidade ao alizarol, potencial de
hidrogénio (pH) e teste de reducéo do azul de metileno (TRAM) (VARGAS et al.,
2019). A nao inspecao do leite favorece a adulteragao por parte dos produtores,
os quais tém utilizado como pratica comum, por exemplo, a retirada da gordura, a
adicao de neutralizantes, conservantes ou agua, para aumentar o rendimento e/ou
mascarar defeitos causados pelas inadequadas ou inexistentes praticas de higiene
e refrigeracédo (TRINDADE et al., 2018).

Diante disto, este trabalho teve como objetivo analisar a qualidade fisico-
quimica do leite cru refrigerado, proveniente de tanques de expanséo, através da
utilizac&o dos testes de plataforma.

2 | MATERIAIS E METODOS

Foram coletadas, nos meses de marco e abril de 2018, amostras de leite cru
refrigerado provenientes de tanques de expansao de 11 propriedades na regiao de
lturama - MG. Para a coleta, foram utilizados frascos estéreis com capacidade de 1
litro, sendo este volume retirado de cada tanque. ApdOs as coletas os frascos foram
vedados, identificados e transportados em caixas isotérmicas ao Laboratério de
Quimica da Universidade Brasil, Campus Fernanddpolis - SP.

Para a determinacéo da acidez em graus Dornic (°D), transferiu-se 10mL da
amostra para um béquer de 100mL e adicionou-se 5 gotas de solucao alcodlica de
fenolftaleina a 1%, em seguida, homogeneizou-se e realizou-se a titulagdo com
solucao de hidroxido de sddio (NaOH) 0,1N; até a mudanca da cor branca para a
cor rosa claro permanente. O volume de NaOH 0,1N gasto foi anotado, para que
se realizasse correlagcdo com a acidez da amostra: 0,1mL de NaOH 0,1N gasto na
titulagcdo correspondeu a 1°D. A analise foi realizada em duplicada.

Na obtencéo da densidade relativa, transferiu-se 200mL de cada amostra para
uma proveta de 250mL, de forma cuidadosa para que ndo houvesse formacao de
bolhas ou espumas, em seguida, inseriu-se umtermémetro para aferiratemperaturae
anotou-se o valor observado. Posteriormente, colocou-se um termolactodensimetro
cuidadosamente, de modo que este ndo entrasse em contato com a parede da
proveta. Os valores temperatura e indicados no termolactodensimetro foram
analisados e corrigidos para 15°C, conforme a tabela de correcao de densidade do
aparelho.
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A afericdo do pH foi realizada com o auxilio de pHmetro digital e para o teste
da estabilidade ao alizarol, transferiu-se, por meio de pipeta graduada, 2mL de
cada amostra e 2mL de solugao de alcool alizarol 72% para um tubo de ensaio, que
posteriormente foi agitado até a completa homogeneizacéo, em seguida analisou-
se a cor e aspecto. Todas as analises fisico-quimicas foram realizadas conforme
Brasil (2006).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resulados referentes a acidez em graus Dornic, densidade e pH, bem como
interpretacao do teste de alizarol, constam na tabela 1.

Propriedade Ac)i(dfoz_:n Densidade Alizarol pH
1 16 1,0314 VCG 6,83
2 17 1,0322 VSG 6,75
3 16 1,0332 VCG 6,64
4 15,5 1,0320 VCG 6,73
5 16 1,0324 VCG 6,69
6 17 1,0322 VSG 6,60
7 14,5 1,0322 VCG 6,70
8 14,5 1,0320 VCG 6,71
9 14 1,0318 VCG 6,69
10 14,5 1,000 VSG 6,72
11 15 1,0322 VCG 6,66

Média 15,45 1,0319 : 6,70

Tabela 1. Resultados dos testes de acidez, densidade, alizarol e pH de amostras de leite
provenientes de tanques de expansao de propriedades da regiao de lturama — MG.

°D=Graus Dornic, VCG= vermelho com grumos e VSG= vermelho sem grumos.

A acidez do leite é determinada pela quantidade de acido latico presente
e normalmente varia de 0,14 a 0,18g de acido lactico/100mL de leite. Com
a multiplicacdo bacteriana, a acidez pode se elevar a niveis acima de 0,18g de
acido lactico/100mL, em funcdo da transformacdo de lactose em acido latico
pelo metabolismo das bactérias. Outros componentes do leite também interferem
neste pardmetro, entre estes, os citratos, os fosfatos e as proteinas (FONSECA e
SANTOS, 2000). Neste estudo, foi possivel verificar que as amostras apresentaram
valores de acidez titulavel de 14 a 17 x 102 com média de 15,45 x 10-2°D (Tabela
1), o que demonstra que todas estavam dentro dos padrdes estabelecidos pelo
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), portanto préprias para
consumo (BRASIL, 2018).
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Na leitura do teste de estabilidade ao alizarol, o leite acido tem tendéncia a
um esmaecimento da cor, passando por uma tonalidade entre o marrom claro e o
amarelo. Quando a acidez esta elevada ou no colostro, a coloracdo é amarela com
coagulacéao forte, no entanto, em leite de animais com mastite ou na presenca de
neutralizantes, o leite apresenta-se alcalino demonstrando uma coloracao de lilas
a violeta (BRASIL, 2006). Segundo a IN 77 do MAPA, o leite com resposta normal,
ou seja, estavel aos processos térmicos, deve apresentar coloragdo vermelho tijolo
e aspecto das paredes do tubo de ensaio sem grumos ou com poucos grumos
muito finos (BRASIL, 2018). Conforme tabela 1, verifica-se que as amostras das
propriedades 2, 6 e 10 apresentaram coloracdo vermelho tijolo e sem grumos, ja
as demais amostras apresentaram grumos finos e coloragcéo vermelho tijolo, o que
indica boa estabilidade ao alcool alizarol e bom desempenho nos processamentos
térmicos que seguiréo.

A andlise da densidade relativa das amostras de leite revelou valores de 1,0300
a 1,0332 g/mL e média de 1,0319 g/mL (Tabela 1). De acordo com a legislacao, o
leite cru e de boa qualidade deve apresentar densidade relativa, a 15 °C, entre
1,028 g/mL a 1,034 g/mL. Nos casos em que os valores forem inferiores a 1,028 g/L,
deve-se suspeitar de adicao de agua, enquanto que resultados superiores a 1,034
g/L sugerem adic&o de reconstituintes ou desnate (BRASIL, 2018). Neste estudo,
todas as amostras permaneceram dentro do padrao indicado pelo MAPA, indicando
auséncia de fraude; por adicao de agua, reconstituinte ou desnate.

As amostras analisadas demonstraram valores de pH de 6,60 a 6,83 e média
de 6,70 (Tabela 1). Este parametro pode ser usado como um indicador da qualidade
do leite, uma vez que nos casos graves de mastite, por exemplo, o pH pode chegar
a 7,5 e a 6,0 napresenca de colostro (VENTURINI et al., 2007).

41 CONCLUSAO

O leite cru refrigerado proveniente de tanques de expansao de propriedades
rurais da regido de lturama — MG atende aos padrdes fisico-quimicos para consumo
e processamento, recomendados pela legislacdo vigente, portanto, aptos para o

consumo humano.
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