Caracteristicas do Leite



1. INTRODUCAO

* De acordo com o artigo 475 do RIISPOA
"entende-se por leite, sem outra especificacdo,
o produto oriundo da ordenha completa, e
ininterrupta, em condicées de higiene, de
vacas sadias, bem alimentadas e descansadas.

* O leite de outros animais deve denominar-se
segundo a espécie de que proceda."



. INTRODUCAO

E um alimento de grande importancia na
alimentacao humana, devido ao seu elevado
valor nutritivo.

Como fonte de proteinas, lipidios,
carboidratos, minerais e vitaminas.

A durabilidade do leite é limitada pela
presenca e multiplicacao de microrganismos,
gue causam modificacdes fisico-quimicas no
mesmo.



2. CLASSIFICACAO DO LEITE

Ele é classificado seguindo o seu modo de
producao, composicao e requisitos fisico-
guimicos e biologicos.

Recebem as denominacdes A, B ou C.

Essas denominacdOes € determinada a partir da
contagem de microrganismos presentes no leite.

A contagem € apresentada na forma geral, no
entanto, para cada tipo de microrganismo
existem meétodos especificos para  sua
determinacao.



2. CLASSIFICACAO DO LEITE

* O principio basico da contagem consiste em diluir a
amostra de leite e proceder a inoculacao da mesma
em placa de Petri, tendo por meio de cultura o agar -
padrao.

* Este é composto de elementos nutritivos que serao
utilizados pelas bactérias presentes na amostra de
leite para se desenvolverem.

* Os resultados sao processados pela contagem do
numero de colonias a partir do volume da amostra
de leite utilizado.



2. CLASSIFICACAO DO LEITE

O leite deve passar pelo processo de pasteurizacao, que pode
ser lenta ou rapida.

A pasteurizacao serve para garantir ao consumidor um leite
de melhor qualidade, livre de microrganismo.

Na pasteurizacao rapida, o leite € aquecido a temperaturas
entre 72 e 75°C por um tempo que pode variar de 15 a 20s,
apos esse tratamento térmico, o leite é resfriado a 5°C e, em
seguida, € embalado e estocado em camaras refrigeradas.

Na pasteurizacao lenta o leite é aquecido a 632C durante
30 minutos e passa por resfriamento natural.



2. CLASSIFICACAO DO LEITE

O leite tipo A é oriundo de um controle mais rigoroso na
producao e higienizacao do leite.

O leite é pasteurizado e embalado na prépria fazenda,
existindo, portanto, uma menor quantidade de
microrganismos.

O leite tipo B é transportado para industria em qual ele é
pasteurizado e embalado e ja o leite tipo C é aquele
pasteurizado e embalado na industria, tendo uma maior
guantidade de microrganismos.

O leite tipo A e B possuem mais e 3% de gordura, enquanto
no leite tipo C, essa quantidade é reduzida para menos de 3%.



2. CLASSIFICACAO DO LEITE

Tabela 1. Classificacdo dos tipos de leite conforme a legislacdo brasileira

Tipo A B C
Carga Bacteriana col/ml (leite cru) 10.000 500.000 Sem limites
Carga Bacteriana col/ml (pasteuriz.) 5.000 40.000 150.000
Coliformes Auséncia em Tolerancia em Tolerancia

Tml 0,5 ml em 0,2 ml

Matéria-gorda (% m/V) Integral Integral 3,0
Acidez (Dornic)* 15-18 15-18 15-18
Densidade (g/l) 1.028-1.033 1.028-1.033 1.028-1.035
Crioscopia (H*) -0,54a-0,56 -0,54 a -0,56 -0,53 a -0,56
Alizarol (68°GL) Normal Normal Normal
Lactose (% m/V) 4.3 4,3 4,3
Fosfatase + + +
Peroxidade + + +




3. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

* S30 as caracteristicas que se pode perceber
atraveés do paladar, olfato e visao.

* Através destes sentidos é possivel observar o
aspecto, sabor, odor, cor, e aroma do leite.



3.1 SABOR

* O leite fresco possui um sabor levemente adocicado
e agradavel, devido essencialmente a alta
gquantidade de lactose.

* Os outros elementos do leite, inclusive as proteinas
gue sao insipidas, participam de alguma forma,
direta ou indireta, na sensacao de sabor.



3.1 SABOR

* Pode ocorrer mudanca no sabor do leite devido a
varias causas, no qual estas estao relacionadas
fundamentalmente ao manejo dos animais e
como o leite é processado pois mesmo depois da
pasteurizacao e embalagem, o leite ainda pode
absorver sabores indesejaveis.

* O teor de gordura também influencia no sabor do
leite, pois, normalmente, quanto maior o teor de
gordura mais saboroso o leite sera.



3.2 ODOR

* O leite possui odor suave, levemente acido, e
lembra mais ou menos o animal que o produziu e
ele recém-ordenhado tem um odor relacionado
ao ambiente de ordenha, que desaparecem logo
depois.

* Os principais elementos que influenciam o odor
do leite s3ao provenientes de alimentos, meio
ambiente, utensilios que entram em contato com
o leite e microrganismos.



3.2 ODOR

* Odores desagradaveis do leite podem ser
eliminados durante a pasteurizacao, quando o
produto passar por um equipamento
denominado aerador.

* Neste equipamento o leite levemente
aquecido é turbilhonado de tal forma que as
substancias volateis que conferem odor
desagradavel sejam evaporadas.



3.3 COR

* A cor caracteristica do leite (branco-
amarelada opaca) é devido principalmente a
dispersao da luz pelas micelas de caseina,
sendo que globulos de gordura dispersam a
luz, mas pouco contribui para a cor branca do
leite.

* A cor amarelada do leite e devido a
substancias lipossoluveis (caroteno e a
riboflavina).



3.4 ASPECTO

* O leite deve ter o aspecto liquido,
homogéneo, formando uma camada de
gordura na superficie quando deixado em
repouso.

* Nao pode conter substancias estranhas,
devendo esta sempre limpo.



4. CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS

O leite € um alimento completo (tabela 3), tendo que
ser consumido por criancas jovens e adultos.

Ele é indispensavel na alimentacao.

O leite € composto de agua e € nessa porcao que
encontram dispersos 0s componentes soélidos,
denominados solidos totais (ST).

Os solidos totais sao constituidos de proteinas,
gordura, lipidios, lactose e sais.



Tabela 2. Composicao do leite em diferentes espécies.

Espécie Componentes

Densidade | Agua | Proteina | Gordura | Lactose | Matéria Sais
Seca minerais

Mulher 1.031 88,12 1,90 4,50 5,30 11,88 0,18
Equa 1.031 88,80 2,70 2,50 5,50 11,20 0,50
Cabra 1032 87,54 3,70 4,20 4,00 12,46 0,56
Ovelha 1.038 80,41 6,52 6,86 9,23 19,59 0,98
Jumenta 1.033 90,45 1,70 1,55 5,80 9,55 0,50
Bufala 1.034 82,05 4.00 7,98 5,18 17,95 0,79
Vaca 1.030 87,25 3,50 3,80 4,80 12,75 0,65




4. CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS

* Os solidos totais sao divididos em lipideos (gorduras)
e solidos nao gordurosos (SNG — proteinas, lactoses e
cinzas).

A composicao do leite pode variar de acordo com os
seguintes fatores: raca, periodo de lactacao,
alimentacao, saude, periodo de cio, idade,
caracteristicas individuais, clima, espaco entre as
ordenhas e estacao do ano.

 Oteorde gordura no leite € em média 3,5%.



4. CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS

A quantidade de gordura é variavel de acordo com
alimentacao, sanidade, idade e raca do animal.

A determinacao e gordura € um dos meios de
verificar se o leite foi fraudado.

A determinacao de gordura pode ser realizada
através de testes quimicos e eletrénicos.

Na tabela 2 é mostrada a composicao do leite de
diferentes espécies.



4. CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS

Tabela 3. Composicdo do leite de vaca
Componentes principais Composicao media
Agua 87%
Solidos totais 13%

Gordura 3,9%
Proteinas 3.4%
Lactose 4 8%
Minerais 0,8%




5. CARACTERISTICAS HIGIENICAS

* A qualidade do leite inicia-se na fazenda,
sendo necessario ordenhas com condicoes
higiénicas e animais saudaveis.

* Na industrializacao, distribuicao e
comercializacao do leite a qualidade do leite
deve ser mantida.



5. CARACTERISTICAS HIGIENICAS

* A contaminacao do leite pode ocorrer de varias
maneiras:

— durante a ordenha,

— no processamento com equipamentos inadequados,
— devido a falta de limpeza e

— higiene dos recipientes.

* Alguns fatores como, por exemplo, o estado de
saude dos animais ira atingir de forma direta o
ser humano, podendo provocar doencas como a
tuberculose, a brucelose e a leptospirose.



6. ACIDEZ E pH DO LEITE

A acidez do leite fresco varia de 0,12 a 0,23% em acido
|atico.

Varios sao os métodos utilizados para a quantificacao da
acidez em leite e derivados.

Todos eles, no entanto, utilizam solucdes de hidroxido
de sddio como titulante e solucao de fenolftaleina como
indicado.

A acidez é determinada pela porcentagem de acido latico
no leite.



6. ACIDEZ E pH DO LEITE

* O leite possui acidez natural que varia de 14 a 16°
Dornic (um grau Dornic corresponde a 0,001g de
acido latico contido em 10ml de leite, a 0,01% de
acido latico (g acido latico/100g leite) e com o
desenvolvimento bacteriano, a lactose é
transformada em acido latico.

* O crescimento excessivo de bactérias pode elevar
acidez a niveis elevados (< 18° D) impedindo a
recepcao e processamento do leite.



6. ACIDEZ E pH DO LEITE

* O pH do leite recém ordenhado de uma vaca
sa pode variar entre 6,4 a 6,8, e também pode
ser um indicador da qualidade sanitaria e da
estabilidade térmica do leite.

* Nos casos graves de mastite, o pH pode
chegar a 7,5 e na presenca de colostro, pode
cair a 6,0.



7. DENSIDADE DO LEITE

* A densidade do leite € uma relacao entre seu peso e
volume e € normalmente medida a 150C ou corrigida
para essa temperatura.

* A densidade do leite é, em média, 1,032g/mL,
podendo variar entre 1,023 e 1,040 g/mL.

* A densidade da gordura do leite é aproximadamente
0,927 e a do leite desnatado, cerca de 1,035.



7. DENSIDADE DO LEITE

* Assim, um leite com 3,0% de gordura devera ter uma
densidade em torno de 1,0295, enquanto um com
4,5% devera ter uma densidade de 1,0277.

* Através dela é possivel avaliar a relacao entre os
solidos e o solvente no leite, utilizado juntamente
com o teste de gordura para determinar o teor de
solidos do leite.

* A densidade abaixo do nivel serve para identificar
fraude no leite (agua), problemas nutricionais ou
ainda problemas na saude do animal.
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