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AVALIACAO DAS C;ARACTERiSTICAS FISICO-QUIMICAS DO LEITE IN NATURA
APOS TRATAMENTO COM REATOR DE LED-UV!
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A importancia do leite na alimentagdo humana é devido ao seu elevado valor nutritivo.
Sendo ele fonte de proteinas, lipidios, carboidratos, minerais e vitaminas, o leite torna-se também
um excelente meio para o crescimento de varios grupos de micro-organismos desejaveis e
indesejaveis. Por isso, sua durabilidade é limitada pela presenca e multiplicacdo de micro-
organismos que causam modifica¢Bes fisico-quimicas no mesmo, como principais bactérias, as
mesofilas, psicrotroficas e termofilas. Nesse aspecto, ao se desenvolverem, podem degradar os
constituintes ou produzir substancias capazes de alterar as propriedades fisico-quimicas,
importantes na manutencao da qualidade do produto. Por isso, para garantir a seguridade do leite e
dos produtos lacteos, este deve ser submetido ao tratamento térmico para reducdo da carga
microbiana, em que, geralmente, faz-se uso da pasteurizacdo. Esse tratamento térmico
convencional, pode afetar significativamente as propriedades sensoriais do leite, visto que o
binbmio tempo e temperatura pode causar efeitos indesejaveis nos pigmentos naturais, viscosidade,
aroma e no valor nutricional desse fluido. Através do uso de altas temperaturas para o tratamento
do leite, algumas alteracdes prejudiciais acabam ocorrendo, dentre elas, destacam-se: inativacao de
enzimas, desnaturacdo de proteinas e formagdo de complexos (B-lactoglobulina e k-caseina),
reacdo de Maillard (escurecimento ndo enzimatico), perda de vitaminas (10% do complexo B e
quase a totalidade da vitamina C) e diminuigdo de aminoacidos. Tecnologias emergentes para o
tratamento de alimentos e bebidas tém surgido com o principio de prolongar a vida Util destes
produtos e reduzir os danos em sua composi¢édo. Entre estas, vém sendo pesquisada a aplicagéo de
Diodos Emissores de Luz Ultravioleta (LED/UV) para o tratamento ndo térmico de alimentos,
inclusive em fluidos, que se baseia no principio de inativacdo fotodindmica das bactérias sensiveis
a luz. Nesse contexto, esse estudo teve como objetivo avaliar se as caracteristicas fisico-quimicas
do leite in natura sdo afetadas apds recirculacdo em um reator de LED-UV de comprimento de
onda de 275 nm por 10 minutos. O leite cru foi coletado apds a ordenha matinal, do tanque de
resfriamento, de um produtor local da cidade de Pinhalzinho, SC. Transportado em caixa térmica
dentro de galdes de 5 litros esterilizados, até o campus da UDESC-Pinhalzinho, para realizagdo das
analises, antes e depois da recirculagdo no reator de fluxo continuo de luz LED-UV. Para o

Apoio: C@ CNP %ﬂ% Egaoeggc Pagina 1l de 3

de D imento Pesquisa e Inovagio do
Cientifico e Tecnoldgico Estado de Santa Catarina



Semindario de Iniciagdo Cientifica
Universidade do Estado de Santa Catarina

33° SIC UDESC 2023

UDESC

N0
UNIVERSIDADE U
DO ESTADO DE
SANTA CATARINA

desenvolvimento da pesquisa foram utilizados os laboratérios de Escalas, Qualial, Pesquisa, e
Planta Piloto de Leites da UDESC, Pinhalzinho/ SC. O protétipo (Figura 1) foi construido
conjuntamente com a empresa Zagonel S.A. Com relag&o as andlises, a cor foi determinada atraves
de espectrofotdmetro digital (HunterLab, MiniScan EZ 4500 L) com determinacao da escala CIE
L* a* b*; o pH foi realizado pelo método potenciométrico em pHmetro; a determinacéo da acidez
titulavel consistiu na titulacdo de determinado volume de leite por solucdo de NaOH 0,1 N; a
determinacdo de gordura foi baseada na separacdo e quantificagdo da gordura por meio do
tratamento da amostra com &cido sulfdrico e alcool isoamilico; as proteinas foram determinadas
pelo método de Micro Kjeldahl e a densidade foi definida através de imersdo do
termolactodensimetro. A estabilidade térmica foi realizada com dois testes, do alcool, com
concentragOes de etanol de 68% a 74%, variando a cada 2% e avaliagdo do codgulo no teste de
ebulicdo. As andlises de caracterizacdo do leite foram realizadas em triplicata. Para nenhum dos
parametros analisados houve diferenca significativa nas amostras depois da aplicacdo da luz de
LED-UV na recirculacdo por 10 minutos (Tabela 1). Em relacdo aos parametros fisico-quimicos
determinados para o leite cru normal, todos estavam dentro dos parametros regidos pela legislacéo
vigente. Mesmo ap0s a exposicdo aos diodos emissores de luz, essas caracteristicas ndo foram
alteradas. O leite ndo apresentou coagulacdo em nenhuma das solugdes alcodlicas as quais foram
submetidas e nos testes de coagulacéo por ebulicdo nenhuma das amostras positivou. Os resultados
deste estudo demonstram que o reator de fluxo continuo de LED-UV pode ser um grande aliado a
outras tecnologias para o processamento de leite e produtos lacteos, uma vez que demonstrou ser
uma alternativa ndo térmica eficaz em relacdo a manutencdo das caracteristicas fisico-quimicas
originais do leite, mantendo a saudabilidade deste alimento.
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Figura 1. Equipamento de LED-UV.
Fonte: Autores, 2023.

lho Na de De Pesquisa e Inovagao do
Cientifico e Tecnoldgico Estado de Santa Catarina

o ACNPG (g fapesc



Semindario de Iniciagdo Cientifica
Universidade do Estado de Santa Catarina

33" SIC UDESC 2023

o

SANTA CATARINA

UubDESC '.l
UNIVERSIDADE " 9
DO ESTADO DE

Tabela 1. Resultados dos analises fisico-quimicas antes e ap6s recirculagao no reator de LED-UV de
275 nm/10 min.

Recirculacdo no LED-UV

Pardmetro Antes Apos
pH 6,92+0,03? 6,88+0,03*
Acidez (g/mL) 0,160,012 0,17+0,01°
Gordura (%) 3,87+0,00° 3,87+0,00°
Densidade (g/mL) 1,03+0,002 1,03+0,002
Proteina 3,26+0,01° 3,26+0,01°2
Cor L* 85,47+0,072 84,90+1,242
A* 2,24+0,02° 2,26+0,05°
B* 8,35+0,05° 8,32+0,08°
Média + desvio padrdo; médias na mesma linha seguidas da mesma letra néo se diferem entre si pelo teste
de Tukey (P > 0,05).

Fonte: Autores, 2023.

Palavras-chave: Diodo Emissor de Luz. Propriedades fisico-quimicas. Qualidade do
leite.
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