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RESUMO

Este trabalho teve como objectivo saber se existem alteragdes comparativas em alguns
parametros fisico-quimicos (bioquimicos) e microbiologicos (gordura, proteina, lactose,
perfil electroforético das caseinas e das proteinas do soro, contagem de microrganismos
a 30°C ¢ pesquisa de bactérias coliformes) de leite bovino cru e aquecido (UHT), ao
longo de determinado periodo de conservag¢do assim como o efeito do tratamento
térmico nos mesmos parametros.
Foi feito um estudo comparativo entre leite cru, termizado e UHT, sendo analisado em
3 épocas diferentes, provenientes da empresa Serraleite.
Este estudo revelou que houve modificagdes na composi¢do do Leite durante o tempo
de armazenamento assim como da elevada temperatura a que foi sujeito. De salientar;

- aconcentragdo da lactose baixa comparativamente ao leite cru;

- aconcentragdo de proteinas do soro do leite UHT diminui quando comparada
a do leite cru;

- aconcentragdo de caseina sofre alteragdes decrescendo ao longo do tempo de
armazenamento, a temperatura ambiente;

- aelevada temperatura provoca uma perda parcial de p-lactoglobulina;

- as caseinas sdo sensiveis a elevada temperatura formando novas bandas
electroforéticas com grande mobilidade.
Assim sendo, verificou-se que o leite UHT sofre alteracdo devido ao aquecimento
(tratamento UHT) seguido pela alteragdo do tempo de armazenamento, a temperatura

ambiente, diminuindo a sua qualidade nutricional.
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