TS ..,r
XVI|BGHQFEESO ) 19 L 2

interno de iniciacao
cientifica da unicamp

T0899

EFEITO DO TEOR DE GORDURA SOBRE A PROTEOLISE DE LEITE UHT DURANTE SUA
VIDA DE PRATELEIRA

Livia Miranda Trama (Bolsista PIBIC/CNPq), Marcela de Rezende Costa e Profa. Dra. Mirna Lucia
Gigante (Orientadora), Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

O leite longa-vida (UHT) é o tipo de leite fluido mais produzido e comercializado no Brasil. A
protedlise € um dos principais parametros que limitam sua vida de prateleira, uma vez que provoca
0 aumento da viscosidade e até mesmo a gelificacdo do produto. Alguns autores sugerem que 0
leite UHT desnatado € mais suscetivel a protedlise, e consequentemente a gelificacao, do que o
leite integral. O objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito do teor de gordura sobre a protedlise e
viscosidade do leite UHT. ApOs a recepc¢do na industria, o leite cru foi dividido em dois tanques.
Antes da esterilizacao, o leite do primeiro tanque foi pasteurizado e o do segundo foi desnatado e
pasteurizado. Os leites UHT desnatado e integral foram esterilizados por inje¢do direta de vapor
em planta industrial. O processo completo foi repetido duas vezes. Amostras de leite cru,
pasteurizado e UHT integral e desnatado foram avaliadas quanto a composicdo centesimal.
Amostras de leite UHT integral e desnatado foram avaliadas quinzenalmente quanto a protedlise,
através da determinacéo de proteina total, de nitrogénio solivel em TCA 12% e em pH 4,6 pelo
método de kjeldahl, viscosidade e perfil protéico por eletroforese em gel de poliacrilamida (SDS-
PAGE).
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