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Resumo

O citrato de sddio, quando adicionado em até 0,1 g/100 mL no leite, atua
como estabilizante, sendo considerado dentro dos padrdes de consumo
segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) do Leite
UHT Integral, maiores concentracdes sdo classificadas como pratica de
adulteracdo. Com o objetivo de avaliar as caracteristicas fisico-quimicas em
leite UHT Integral adicionado de citrato de sédio, realizou-se um estudo com
amostras de leite cru provenientes da Fazenda Experimental de Iguatemi,
esterilizadas por meio de autoclavagem. Foram realizadas analises
microbiolégicas e fisico-quimicas para determinar o comportamento deste
aditivo no leite em diferentes concentracdes observando se ha alteracéo
significativa do produto. Foram utilizados cinco tratamentos, sendo o controle
sem adicdo de citrato e os demais contendo 0,05; 0,10; 0,15 e 0,20 g de
citrato/100 mL de leite e trés tempos de avaliagcdo. As amostras foram
analisadas quanto aos parametros microbioldgicos, crioscopia, composicao
fisico-quimica, pH e estabilidade ao Teste do Alcool, Ao nivel de 5% de
significancia, os tratamentos ndo apresentaram diferenca entre si quanto aos
valores de acidez, pH e composi¢cdo, somente em relagdo a crioscopia.
Todas as amostras mostraram-se negativas ao teste do alcool e as
contagens de mesofilos totais foram todas inferiores a 100 UFC. A né&o
modificacdo das caracteristicas do leite com o excesso de citrato de sédio é
preocupante devido a possibilidades de fraude.

Introducao

Por ser rico em nutrientes, o leite € considerado um alimento completo,
sendo composto por elementos nutritivos como proteinas, vitaminas,
carboidratos, gorduras e sais minerais, largamente recomendado e
consumido pela populacgéo, principalmente criancas e idosos (GARRIDO et
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al., 2001), podendo ser encontrado na forma de leite cru, leite pasteurizado
e leite UHT (Ultra High Temperature). O leite UHT, também conhecido
como longa vida, € obtido pelo processo de Ultra Alta Temperatura de
Pasteurizagéo. Esse tipo de tecnologia foi criado devido a necessidade de
aumentar a vida de prateleira desde produto, pois a sua composicao é
altamente favoravel ao crescimento de micro-organismos. O citrato de sédio
deve ser utilizado em uma quantidade néo superior a 0,19/100 ml expresso
em P205, sendo que qualquer outro tipo de adi¢cdo, que néo esteja prevista
no RTIQ do Leite UHT, é considerada pratica fraudulenta ou de
adulteracdo. Dentro do padrdo, essa pratica garante a integridade do
produto durante seu tempo de prateleira, pois o citrato de sodio tem como
propriedade a formacao de quelatos com os ions célcio do leite, que impede
gue os solidos do leite se destaquem do liquido. No entanto segundo o
RTQI do Leite UHT, o citrato de sédio ndo é considerado conservante, mas
sim estabilizante. Se o0 leite for exposto ao oxigénio e a temperatura
ambiente, este por sua vez estara sujeito a contaminagdo por micro-
organismos do ambiente e a degradacéo.

Materiais e métodos

As andlises foram realizadas no laboratério de analises do leite
pertencente ao Centro Mesorregional de Exceléncia em Tecnologia do Leite
(CMTEL) regiao noroeste. Foram utilizadas amostras de leite procedentes
dos animais da Fazenda Experimental de Iguatemi (FEI), sendo esterilizadas
por meio de autoclavagem. Utilizaram-se 5 tratamentos, sendo um sem
adicao de citrato de sodio e os demais com: 0,05; 0,10; 0,15 e 0,20 g de
citrato de sodio por 100 mL de leite. As amostras foram avaliadas nos
tempos 0, 10 e 20 dias. Para analise de composicédo, utilizou-se o
equipamento pertencente ao laboratério de analises do leite, o Multi-
analisador de Leite por Ultra-som (Milk analyser - Asko), calibrado para
avaliacdo de leite UHT, para mensurar valores de gordura, proteina e ESD
(Extrato Seco Desengordurado).

Para verificacdo de adulteracdo por adicdo de agua, utilizou-se
crioscopio eletrénico digital (Microlak) para avaliar a depressédo do ponto de
congelamento do leite. Realizaram-se a medida da acidez, por meio de
titulacdo com NaOH 0,1N e do pH, utilizando-se pHmetro eletrénico digital
(Tecnopon). Para o Teste do Alcool (v/v) foram utilizadas as concentracdes
de 72% (v/v), 74% (vIv) e 78% (v/v). Nas amostras de leite foram realizadas
analises microbioldgicas de contagem total de aerobios mesofilos em agar
PCA incubadas a 35°C/48hs.

Para analise estatistica utilizou-se o teste de Tukey a 5% de
probabilidade por meio do pacote computacional SISVAR (1997).

Resultados e Discussao
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As amostras ndo apresentaram diferen(;a significativa quanto aos
valores de pH e acidez ao nivel de 5% de significancia (Tabela 1)

Tabela 1. Analises fisico-quimicas das amostras de leite esterilizado contendo diferentes de
citrato

Tratamento pH Acidez (g acido  Crioscopia (H)
latico)
1 6,12 2 0,22 % 0,512
2 6,06 2 0,242 0,54°
3 6,152 0,25° 0,55 ¢
4 6,102 0,254 0,56 ¢
5 6,122 0,252 0,58 ¢

Medias seguidas de mesma letra na coluna séo semelhantes entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

Em relagéo a acidez Dornic, o leite UHT deve apresentar entre 0,14 e
0,18 g de acido latico/ 100mL (BRASIL, 1997). Os valores de acidez obtidos
no encontraram-se na maior parte, fora dos padrbes estabelecidos pela
legislacdo obtendo-se valores de até 0,25 g de acido lactico/100ml, podendo
estar relacionada ao processo de ordenha. No processo de esterilizagéo,
que ocorre em elevadas temperaturas, 0S micro-organismos presentes sao
eliminados, entretanto a acidez nao é corrigida.

Quanto ao ponto de congelamento, ndo ha padréo para o leite UHT. O
indice crioscépico de -0,530°H estabelecido para o leite cru e pasteurizado é
alterado por varios fatores durante o processamento UHT. A auséncia de um
padréo de crioscopia especifico para o leite UHT, muitas vezes, faz com que
os laticinios recomponham o leite sem considerar que houve a adicdo de
estabilizantes de proteinas como o citrato de sédio que, por se tratarem de
sais, alteram o ponto de congelamento do leite ocorrendo o aumento destes
valores (BELOTI, et al., 2010).

O Tratamento contendo 0,20g/I de citrato de sédio apresentou o maior
valor de crioscopia, que foi -0,580 H. Verificou-se que, quanto maior a adicdo
de citrato de so0dio mais consegue-se elevar o indice crioscopico que deve
ser de no minimo -0,530H.

Tabela 2. Composicao fisico-quimica das amostras analisadas

Tratamento Gordura Proteina ESD
1 3,55 3,41 8,14
2 3,57 3,28 8,19
3 3,52 3,42 8,16
4 3,61 3,40 8,10
5 3,56 3,43 8,17

Estudos preliminares demonstram que a adicdo de 0,1% de citrato de
sédio ao leite aumenta o ponto crioscopico em cerca de -0,020°H (BELOTI,
et al., 2010). Assim, o indice de congelamento para leite UHT seria proximo
a -0,550°H.
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Quanto a composicao do leite esta ndo foi alterada com a adi¢cdo do
citrato de sdodio. Cortez et al. (2010) verificaram valores de proteinas de
3,07%, inferiores aos do presente estudo.

Segundo a legislacao, o leite UAT deve apresentar no minimo 3% de
gordura, acidez entre 14 e 18 °D, no minimo 8,2% de ESD e estabilidade ao
alcool 68% (BRASIL, 1997). Comparando com padrdes estabelecidos pela
legislacdo, os cinco tratamentos encontraram-se fora dos padroes em
relagdo a ESD e acidez, e de acordo com os valores de proteinas e
estabilidade ao teste do alcool 72%, 74 e 78%. Todas as amostras
apresentaram resultado negativo para o teste do alcool, evidenciando
estabilidade das proteinas ao tratamento térmico.

Em relacdo aos requisitos microbiol6gicos na industria, exige-se que o
leite UHT tenha no maximo 100 UFC de aerdbios mesofilos/mL (BRASIL,
1997). No presente trabalho, todas contagens obtidas foram inferiores a
esse valor.

Conclusodes

Quando o citrato de sddio € adicionado no leite em concentracdes diferentes
este ndo altera as caracteristicas fisico-quimicas do mesmo, evidenciando
assim um seério problemas referente a fraude de leite. Sabendo-se que existe
um limite na legislacdo para a utilizagdo desse estabilizante € preocupante
pensar que a quantidade utilizada pode exceder esse limite e dificiimente
serdo evidenciadas alteracdes nas caracteristicas deste produto, dificultando
deteccao de possiveis fraudes.
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