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INTRODUGAO:

O leite ¢ um alimento de grande

importiancia na alimentacio humana,
devido ao seu elevado valor nutritivo. Como
fonte de proteinas, lipidios, carboidratos,
minerais e vitaminas.
A gordura do leite da vaca é importante
contribuinte na ingestdo de acidos graxos
essenciais e vitaminas, especialmente as
lipossoluveis.

A durabilidade do leite é limitada pela
presenc¢a e multiplicacio de
microrganismos, que causam modificagoes
fisico-quimicas no mesmo.

OBJETIVO:

Este trabalho tem como objetivo analisar o teor de
lipidios totais em leite industrializado comercial,
comparando_se os resultados em relagio a marca e
lote bem como aqueles estabelecidos pela ANVISA.

MATERIAIS E METODOS:

| I

e e |
Apos passar pela \
centrifuga a reagéao \
| separaem 3 fases: |
N— P
O/
Leite soro do leite
+ +
cloroformio camada de gordura
em reagao +
reagente(cloroformio)

RESULTADOS PARCIAIS:

Foram feitas trés analises para cada uma das trés
caixinhas de leite selecionadas do lote L12A1831
do leite pasteurizado integral Parmalate e
obteve_se os seguintes resultados:

N° de 1° caixinha 2° caixinha | 3° caixinha

analises:

1° analise 0.48 ¢ 0.69¢ 0.45¢

2° analise  0.55¢ 0.47¢ 043¢

3° anadlise 0.29¢ 0.45¢ 051¢
Conclusao:

Os resultados encontrados até o momento, estao
acima dos valores pré-estabelecidos e novas analises
e pesquisas com outras metodologias serao
realizadas para normatizacio dos resultados.
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Adiciona-se SmL de leite 2 5 mL de cloroformio. Automaticamente
essa solucdio torna-se trifasica, separando-se a camada de gordura.
Essa camada é retirada com auxilio de uma pipeta graduada e levada
para pesagem, obtendo-se o resultado em gramas. Esses resultados
a0 comparados com os valores pré-estabelecidos.



