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Caracteristicas fisico-quimicas do leite pasteurizado, dos tipos B e
C, processado por sete usinas de beneficiamento do Estado de
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Resumo

Foram submetidas as determinagdes de acidez, den-
sidade, teor de gordura, extrato seco total e extrato seco
desengordurado 32 amostras de leite pasteurizado do tipo
B e 80 do tipo C colhidas em sete usinas de beneficiamento
do Estado de Sao Paulo. Os resultados obtidos evidenci-
aram que cinco (15,6%) amostras do tipo B e oito (10%)
do tipo C apresentaram-se fora dos padrdes fisico-quimi-
cos estabelecidos pelo Ministério da Agricultura.

Palavras chave: leite; leite pasteurizado tipo B; leite pas-
.teurizado tipo C; caracteristicas fisico-quimicas

introducao

Os trabalhos desenvolvidos para avaliar a composi-
¢do fisico-quimica dos diferentes tipos de leite pasteuri-
zado distribuidos ao consumo tém evidenciado a ocor-
réncia de elevado nimero de amostras fora dos padrdes
legais.

Silveira et al. (1988) e Nader Filho et al. (1992) exami-
nando o leite pasteurizado comercializado nas cidades
de Sao Paulo e de Ribeirao Preto, no Estado de Sao Pau-
lo, verificaram que 84,5% e 15,9% das amostras do tipo
B e 18,1% e 9,1% do tipo C, apresentavam-se fora dos
padroes fisico-quimicos estabelecidos pelo Ministério da
Agricultura.

Tais achados tém sido atribuidos a provéavel ocorrén-
cia de fraudes ou falsificagdes do produto (Silveira et al.,
1988) e a fatores nutricionais e ambientais que podem
influenciar a produgao dos rebanhos leiteiros, especial-
mente durante os periodos de entressafra (Santos et
al.,1981; Rossi Junior et al., 1982).

Diante do exposto e considerando a necessidade de
informagdes complementares que permitam melhor ava-
liar a qualidade dos diferentes tipos de leite pasteurizado
distribuidos ao consumo, realizou-se o presente trabalho
com o objetivo de conhecer as caracteristicas fisico-qui-

micas do leite pasteurizado, dos tipos B e C, processado
por sete usinas de beneficiamento do Estado de Sao Pau-
lo. '

Material e Métodos

Durante o periodo de maio de 1994 a agosto de 1995,
foram colhidas 32 amostras de leite pasteurizado do tipo
B em duas usinas de beneficiamento e 80 do tipo C em
outras cinco, situadas no Estado de Séao Paulo e subor-
dinadas a fiscalizagdo do Servigo de Inspegéo Federal.

Assim, mensalmente, logo apés o envase em emba-
lagens plasticas comerciais com 1000 ml, foram colhidas
as amostras do leite pasteurizado. Apds o acondiciona-
mento em caixas de isopor contendo cubos de gelo, as
amostras foram transportadas para os laboratérios do
Departamento de Medicina Veterinaria Preventiva da Fa-
culdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias, “Campus de
Jaboticabal”, da Universidade do Estado de Sao Paulo
para a realizagdo das andlises fisico-quimicas.

As referidas andlises, que foram efetuadas de acordo
com as técnicas propostas pelo Ministério da Agricultura
(1981), envolviam as determinagdes de acidez Dornic,
densidade, teor de gordura, extrato seco total e extrato
seco desengordurado.

Resultados e Discussao

A Tabela 1 mostra a distribuigdo dos valores médios
das analises fisico-quimicas de 32 amostras de leite pas-
teurizado do tipo B e de 80 do tipo C, colhidas em
algumas usinas de beneficiamento Estado de Sao Paulo.
As amostras do tipo B apresentaram valores médios li-
geiramente superiores as do tipo C no teor de gordura
(3,5%) e no extrato seco total (12, 6%). Por outro lado, as
do tipo C evidenciaram valores médios ligeiramente su-
periores as do tipo B na acidez Dornic (16°D), na densi-
dade (1,0324) e no extrato seco desengordurado (89%).

Os dados da Tabela 1, quando comparados com 0s
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Tabela 1 - Valores médios das anélises fisico-quimicas de 32
amostras de leite pasteurizado tipo B e de 80 tipo C, colhidas
em algumas usinas de beneficiamento do Estado de Sao Paulo
(1994/1995)

Andlises Leite pasteurizado
fisico-quimicas Tipo B Tipo C
Acidez (°D) 15,6 16
Densidade 1,0319 1,0324
Teor de gordura (%) 3,5 34
EST (%) : 12,5 12,4
ESD (%) 8,9 9

EST: extrato seco total; ESD: extrato seco desengordurado

obtidos por Nader Filho et al. (1992) em amostras de leite

" pasteurizado do tipo B colhidas no comércio varejista de
Ribeirdo Preto, mostraram-se ligeiramente inferiores nas
determinagdes de acidez Dornic, teor de gordura, extrato
seco total e extrato seco desengordurado, porém, idénti-
cos quanto a densidade, com valores de 16,4°D, 3,9%,
12,9%, 9% e 1.0319, respectivamente. Por outro lado,
quando comparados com os dados obtidos pelos referi-
dos autores em amostras do tipo C, mostraram-se ligeira-
mente superiores no teor de gordura e no extrato seco
total, porém idénticos na densidade e ligeiramente inferi-
ores na acidez Dornic e no extrato seco desengordurado,
com valores de 3,2%, 12,2%, 1,0324, 16,6°D e 9%, res-
pectivamente.

A Tabela 2 mostra a distribuicdo das amostras de leite
pasteurizado, dos tipos B e C, em algumas usinas de
beneficiamento do Estado de Sao Paulo, fora dos padroes
estabelecidos pelo Ministério da Agricultura. Os dados
evidenciam que trés (9,4%), quatro (12,5%) e uma (3,1%)
amostras do tipo B apresentaram-se fora dos padroes
estabelecidos para teor de gordura, extrato seco total e
extratoc seco desengordurado. Por outro lado, mostram
que duas (2,5%), duas (2,5%), quatro (5%), quatro (5%) e

Tabela 2 - Distribuicdo de 32 amostras de leite pasteurizado
tipo B e de 80 tipo C, colhidas em algumas usinas de
beneficiamento do Estado de S&do Paulo, fora dos padrées es-
tabelecidos pelo Ministério da Agricultura, segundo as anélises
fisico-quimicas (1994/1995)

Leite pasteurizado

Anélises
fisico-quimicas Tipo B Tipo C

Ne % Ne %
Acidez (°D) - - 2 25
Densidade ’ - - 2 25
Teor de gordura (%) 3 9,4 4 5
EST (%) 4 12,5 4 5
ESD (%) 1 - 3.1 3 3,7
Total 8 15,6 15 10

EST: extrato seco total; ESD: extrato seco desengordurado

trés (3,7%) do tipo C, apresentaram-se fora dos padroes
estabelecidos para acidez Dornic, densidade, teor de gor-
dura, extrato seco total e extrato seco desengordurado,
respectivamente.

Os dados da Tabela 2 revelam ainda que cinco (15,6%)
amostras do tipo B e oito (10%) do tipo C, apresentaram-
se fora dos padrdes fisico-quimicos estabelecidos pelo
Ministério da Agricultura. 4

Silveira et al. (1988) e Nader Filho et al. (1992), anali-
sando amostras de diferentes tipos de leite pasteurizado
comercializados nas cidades de Sao Paulo e de Ribeirao
Preto verificaram que 84,5% e 15,9% das amostras de
leite do tipo B e 18,1% € 9,1% do tipo C, apresentaram-se
fora dos referidos padrdes legais.

Os achados do presente trabalho evidenciam que as
amostras de leite pasteurizado, dos tipos B e C, apresen-
taram qualidades semelhantes as verificadas por Nader
Filho et al. (1992), porém superiores as observadas por
Silveira et al. (1988).

Especial atengdo deve ser dispensada a concentra-
¢330 de amostras fora dos padrdes regulamentares entre
os meses de junho, julho e agosto, ou seja, durante os
meses que caracterizam o periodo das secas. Huber e
Bonan (1966), Loganathan e Thompson (1968) e Rossi
Junior et al. (1982) observaram variagées semethantes
que os levaram a acreditar na provavel interferéncia de
fatores nutricionais e ambientais. Assim, conclui-se que é
necessario intensificar a fiscalizagdo para atenuar as pro-
vaveis interferéncias dos fatores nutricionais do rebanho
sobre a qualidade fisico-quimica dos diferentes tipos de
leite.

Abstract

Physico-chemical characteristics of pasteurized milk,
types B and C, processed by seven milk factories in
the State of Sao Paulo, Brazil

The examination of 32 milk samples type B and 80 type
C was carried out to determine the acidity, the density, the
fat percentage, the total dry matter and the skimed dry
matter. The samples were collected in seven milk facto-
ries, in the State of Sao Paulo, Brazil. The results showed
that five (15.6%) milk samples B type, and eight (10%) C

- type were out of the physical and chemical standards es-

tablished by the Ministry of Agriculture.
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