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RESUMO - O tratamento térmico é a Unica maneira de tasneite préprio para consumo humano. Sendo
assim, a maior parte do leite sofre tratamentoitérnprevenindo problemas de salde publica, retacios a
presenca de microrganismos patogénicos no leiteQsyprocessos industriais comuns de tratamemnader
para leites liquidos incluem a pasteurizagdo eterikzacdo. No entanto, estes processos destrdgnmsa
nutrientes, assim a influéncia do tratamento tésmmic valor nutricional do leite ir4 variar de aamrcbm o
método utilizado. Os processos industriais comuastrdtamento térmico para leites liquidos incluem a
pasteurizacao e a esterilizagdo Objetivou-se avalkdeito do tratamento térmico industrial no pelé acidos
graxos de leite. Foram coletadas mensalmente mésteas de leiteir{ natura pasteurizado e esterilizado)
durante 11 meses. Primeiramente realizou-se extidgdipidios, em seguida determinou-se o perfiadéos
graxos, que foram realizados por cromatografiaggsmpregando-se padrdes de acidos graxos. Qmdesu
mostraram ndo ocorreu efeito do tratamento térmaerfil de acidos graxos saturados, monoinsabsrad
poliinsaturados. Com relacdo ao efeito do tratamdétmico nos leites, a esterilizacdo ocasionou uma
diminuicdo na relacao acidos graxos poliinsaturadtgrados. Através destes resultados pode-seuaoquk

os leites analisados submetidos a diferentes teattns térmicos ndo apresentaram variagdes no soonded
acidos graxos saturados, monoinsaturados e pdliesis, podendo deste modo ser utilizado cometifes
finalidades na nutricdo humana.

Palavras-chave Esterilizacdo, Leitén natura Pasteurizacao.

1 INTRODUCAO

O setor leiteiro no Brasil representa um dos [ais sistemas agroindustriais com maiores
perspectivas de crescimento (SIMIONATO, 2008). Calacdo ao consumo de leite no Brasil é grande
quando comparado a outros paises, no entanto estéldoem longe da recomendacao do Ministério ddeSau
Isso talvez ocorra porque produtos lacteos contérs aiveis de acidos graxos saturados, 0s quaispre
foram associados a uma variedade de doencas nes kamanos, especialmente as cardiovasculares
(SIMIONATO, 2008). Existe uma grande preocupacéde ctmsumidores com a saude, seguranc¢a alimentar e
valor nutricional dos alimentos com isso surgemint@resse por produtos alimenticios ainda mais&azris,
nutritivos e de grande aproveitamento, o que r@salh diversos estudos na area de produtos lacteos
(THAMER & PENNA, 2006). Os produtos de origem animi@esempenham um papel importante em relacéo a
composicao de acidos graxos com impacto na satderfau(LATTI et al., 2006).

O leite é bastante perecivel e de facil deter@macom isso torna-se necessario submeter o leite a

tratamentos térmicos, tendo em vista a sua pratieidle conservacéo e também seu longo periodadde vi



AN

( ;? SIMPOSIO DE  issn 22360409
UPFE \’ ALIMENTOS 9@
Universidade p.
de Passo Fundo Passo Fundo/RS, 15 e 16 de outubro de 2015

comercial, além de conferir-lhe seguranca parawoogBIZARI, 2002). A maior parte do leite destinaab
consumo humano sofre tratamento térmico, preverpndblemas de salde publica, relacionados a prasknc
microrganismos patogénicos no leite cru, é a Umeaeira de tornar o leite préprio para consumo. Os
processos industriais comuns de tratamento térm@a@ leites liquidos incluem a pasteurizacdo e a
esterilizagdo. No entanto, estes processos desttiems nutrientes, assim a influéncia do tratamgimico
no valor nutricional do leite ira variar de acoton o método utilizado (ROCHA, 2004).

O leite deve ser obtido com a maxima higiene etihaem baixa temperatura, desde a ordenha até o
seu beneficiamento, garantindo assim suas carstatas fisicas, quimicas e nutricionais do prodiral. A
indUstria leiteira deve ser vista como um grandecesso, desde a origem do leite, ainda nas preolésd
rurais, até sua chegada ao comércio varejista qmaoauto industrializado, na forma de leite pasiado,
esterilizado ou produto derivado (GERMANO & GERMANZDOS8; SILVA, 2010). Dessa maneira, torna-se
clara a necessidade de investigagdes. Objetivawal@r o efeito do tratamento térmico industrialperfil de

acidos graxos de leite.

2 MATERIAL E METODOS

Mensalmente, durante onze meses consecutivos, moedpecompreendido entre marco de 2011 a
janeiro de 2012, coletou-se amostras de leite,foasasin natura pasteurizado e esterilizado, captado e
processado por uma cooperativa, localizada no rfpioide Teuténia, Rio Grande do Sul, Brasil.

Os tratamentos térmicos, empregados na indusbriaint 75 °C por 15 segundos na pasteurizacéo e de
144 °C durante 4 segundos na esterilizacao.

As amostras foram coletadas em frascos de vidroagmnillentificados e embalados em caixas
isotérmicas com gelo, sendo imediatamente encadisha@ao Nucleo Integrado de Desenvolvimento em
Andlises Laboratoriais (NIDAL) da Universidade Fedele Santa Maria (UFSM), Santa Maria, Rio Gradde
Sul, Brasil, armazenadas em congelador a -10 °@ atdlise de perfil de acidos graxos.

Para a determinacéo do perfil de acidos graxosregyop-se a metodologia de Bligh e Dyer (1959) para
separacao dos lipideos, seguido do método de @h1&82). Os ésteres de acidos graxos foram adalsspor
cromatografia gasosa (aparelho Agilent), equipaato detector por ionizagdo em chama (FID), injefit,s
razdo de 50:1 e coluna capilar de silica fundid¥ (h x 250um x 0,2um). A duragdo da corrida foi de 58
minutos, a temperatura do injetor foi de 250 °®@ eletector 280 °C, gas de arraste o nitrogénialeAtificacdo
dos picos foi realizada pela comparacao dos temipastencéo dos picos com padrées de ésterescoe(iilix
37 components Supelco; Mix linoleic Acid Methyl Estcis/trans; trans-11-Octadecenoic Methyl Edtiemleic
Acid, Conjugated Methyl Ester) e com o padrao rimtetricosanoato de metila (23:0) (ambos da Sigma-
Aldrich); a quantificacéo foi expressa em mg dp total de lipideos realizada em relacdo ao paif@rno,
utilizando como fator de correcao tedrico e corfi@rdo éster metilico para acido graxo, segundontaseer
(2012).

Os dados foram submetidos a analise de varianditD{8A) e as médias comparadas pelo teste de

Tukey (P<0,05), em aplicativo SASystem for Windowsersao 9.0.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para os &cidos graxos dasteas foram separados de acordo com o grau de
saturacao em saturados, monoinsaturados, polinasitst A tabela 1 apresenta a descricdo da condjpodie
4cidos graxos expressa em mudg lipideos presente nos leites analisados em dumgéfeito do tratamento
térmico, registrando os valores médios e desviakdeas do somatoério e relacbes dos acidos graxos das
amostras de leitefn natura pasteurizado e esterilizado. Determinou-se o Hmados acidos graxos
pertencentes aos grupos de saturados (SFA), mamaiados (MUFA), poliinsaturados (PUFA) e relacdo
entre acidos graxos poliinsaturados e saturadoBAFRFA).

A composicdo de &cidos graxos presentes nos ki@sados ndo diferiu em fungéo do tratamento
térmico para o somatorio dos acidos graxos sataradonoinsaturados e poliinsaturados, com valoédion
entre os leites de 466,91 mg de lipideos para SFA; 183,37 m{ de lipideos para MUFA; 21,7337 mg g
de lipideos para PUFA (TABELA 1).

Com relacdo a pasteurizacao do leite, ndo foracorgrados relatos que demonstrem que esse
tratamento térmico possa afetar a sua composic§oartidade dos acidos graxos (SIMIONATO, 2008).
Pesquisas realizadas com lditenaturae leite pasteurizado demonstraram ndo haver diarsignificativa,
entre os &cidos graxos presentes nas amostras (&ei#L, 2003; COSTA, 2011).

De acordo com Costa (2011) em relacao a quarg#f@aos acidos graxos nos lipideos do leite néo
ocorreu alteracdo significativa, entre os acid@xgs presentes no leite natura e leite pasteurizado, téo
pouco houve alteracédo entre os tratamentos tésnjiasteurizacao e esterilizacado), mas ocorreurach&ao
significativa entre o leiter naturae o leite UHT demonstrando a acéo do tratamemntaidé sobre o leite.

A relacdo PUFA:SFA demonstrou que o leite natura diferiu (P<0,05) do leite esterilizado
(TABELA 1). Essa relacdo entre PUFA:SFA esta assltacicom a redugdo ou potencializagdo do risco de
doencas cardiovasculares e niveis de colesterfijentia também nos niveis de metabolizacdo de
macronutrientes no corpo, no qual o SFA, em relap®PUFA, levam mais tempo para entraf-oxidagdo,
favorecendo a sua deposi¢éo no tecido adiposo (LANW/8&t al., 2000, GRANELLA, 2013).

Tabela 1- Descricdo daomposicdo de Acidos graxos (myde lipideos) do leite em funcéo do tratamento

térmico.

Acido graxo Leite in natura Leite pasteurizado d@sterilizado Pr<F
SFA 484,46+134,06 458,34+100,77 457,92+89,13 0,6591
MUFA 190,20+54,16 179,66+44,82 180,26+41,22 0,7019
PUFA 23,5945,29 21,68+6,61 19,92+3,5 0,2134
PUFA:SFA 0,05+0,00 0,05+0,0% 0,040,080 0,0043*

*Letras diferentes na mesma linha, diferem ent{@<0D,05)

SFA: acidos graxos saturados; MUFA: acidos graxosaimsaturados; PUFA: acidos graxos poliinsaturados
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4 CONCLUSAO

O tratamento térmico adotado na pasteurizacédo C78ufante 15 segundos) e esterilizacdo (144° C
durante 4 segundos) do leite ndo promove altenag@mmatorio de SFA, MUFA e PUFA.

O leite esterilizado esta associado com a redugadsdo de doencas cardiovasculares e niveis de
colesterol séricos.
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