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A producdo leiteira vem se expandindo em todo o mundo, obtendo uma boa relevancia
econdmica mundial e nacional. Tendo em vista que o leite ¢ um alimento nutritivo, pode ser
considerado completo, pois apresenta em sua composicdo proteina, carboidrato, gordura,
vitaminas e sais minerais. Porém, ¢ uma matéria-prima propicia a multiplicagdo microbiologica,
visto que sua microbiota natural ¢ composta por micro-organismos deteriorantes, como o0s
aerdbios mesofilos e psicrotroficos, e por patdgenos, como por exemplo, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, os quais podem ser oriundos de alguma falha nas boas praticas de manejo
e ou ainda advim do proprio animal. Assim, para se tornar adequado ao consumo se faz
necessario que o leite passe por algum tratamento térmico, seja este lento (temperaturas que
variam de 63 °C a 65 °C por 30 min) ou rapido (com temperaturas que variam de 72 °C a
75 °C por 15 a 20 segundos), a fim de eliminar/reduzir os micro-organismos nocivos a saude
humana. Todavia, este aumento de temperatura pode ocasionar a perda das caracteristicas
originais deste fluido. Com isso, varios tratamentos ndo térmicos vém sendo explorados, dentre
os quais, os diodos emissores de luz ultravioleta (LED-UV). Estudos trazem que este tipo de
dispositivo ndo possui efeitos adversos a qualidade nutricional, fisica e sensorial do leite quando
relacionada a pasteurizagdo. Diante disso, objetivou-se verificar se hé alteracdo fisico-quimica no
leite in natura apds exposi¢do em um prototipo de LED-UV com comprimento de onda de 275 e
254 nandmetros (nm) ou ainda a combinagdo destes. O protdtipo de LED-UV (Figura 1), foi
desenvolvido em conjunto com a empresa Zagonel S. A. de Pinhalzinho/SC e a Universidade do
Estado de Santa Catarina, UDESC Oeste. O prototipo conta com 2 tanques e dois reatores, sendo
que reator 1 (R1) possui comprimento de onda de 275 nm e o reator 2 (R2) de 254 nm. Ainda
pode-se acionar os dois reatores em conjunto. Foram adicionados 7 litros de leite no tanque 01,
que ao ligar a bomba pressurizadora em 50% de poténcia e abrir os registros de controle, o fluido
fez a passagem nos reatores separados ou combinados, abriu-se o registro de saida do tanque 2,
descartando 1 min do fluido. Posteriormente, abriu-se o registro para a recircula¢do no sistema,
entdo, cronometrou-se o tempo de recirculacdo, determinado em 5 e 10 minutos. Em seguida, foi
feita a coleta do leite tratado. Antes e apds o experimento foi realizada uma higienizagdo CIP
(Clean in Place) contemplando as etapas de limpeza e desinfec¢do do protédtipo. Com relagdo as
andlises, o pH foi realizado pelo método potenciométrico em pHmetro; a determinacdo da acidez
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titulavel por solugdo de NaOH 0,1 N; a determinagdo de gordura foi com butirometro Gerber; as
proteinas foram determinadas pelo método de Micro Kjeldahl e a densidade foi definida através

de imersdao do Termolactodensimetro. As analises de caracterizagao do leite foram realizadas em
triplicata (Tabela 1). A amostra inicial apresentou seus parametros fisico-quimicos dentro da
legislacdo vigente no Brasil (IN 76), bem como, as amostras apds a passagem e recirculacio
pelos feixes de luz, continuaram mantendo os padrdes previstos. Observou-se que nao houve
diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras de passagem e recirculagdo nos diferentes
comprimentos de onda e sua combinagdo, em virtude de ndo se utilizar de alta temperatura, ndo
causando degradagdo de macro e micronutrientes. Desta forma, dentro das condi¢des avaliadas,
os resultados sugerem que o processamento do leite in natura, com uso de LED-UV, nos
comprimentos de onda de 275 e 254 ou combinagdo destes ndo sdo capazes de alterar
significativamente as caracteristicas nutricionais deste alimento, mantendo sua qualidade inicial.

Figura 1. Equipamento de LED-UV.
Fonte: Autores, 2024.
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Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas antes e apos passagem e recirculacdo do leite in natura no
prototipo de LED-UV.

Parametros Leite in Passagem 5 min 10 min  Legislacao*
natura
pH 6,65+0,014%  6,64+0,004* 6,64+0,00%* 6,63+0,0142 -
Acidez (g de ac.

Aa Aa Aa Aa _
R1 litico/100 g) 0,14+0,00%* 0,14+0,00%¢ 0,14+0,00** 0,14+0,01 0,14-0,18

Gordura (%) 5,130,004 5,17+0,024 5,11+0,014* 5,14+0,014*  Min. 3,0
Proteina (%)  3,72+0,004* 3,72+0,004* 3,71+0,014* 3,70+0,014* Min. 2,9

pH 6,65+0,014%  6,63+0,004% 6,62+0,0144 6,62+0,0142 -

Acidez (g de ac. Aa ™ ™ ™ i
R2 latico/100 g) 0,14+0,00** 0,14+0,00%* 0,14+0,00%* 0,14+0,00 0,14- 0,18
Gordura (%)  5,13£0,014% 5,124+0,0148 5,14+0,014* 5,14+0,014*  Min. 3,0
Proteina (%)  3,72+0,00%* 3,72+0,00%* 3,72+0,00%* 3,71+0,01%%  Min. 2,9

pH 6,65+0,014¢  6,65+0,004¢ 6,63+0,014 6,63+0,0142 -

Acidez (g de ac. Aa ™ ™ Aa i
RI“R2  litico/100 g) 0,14+0,00** 0,14+0,00%* 0,14+0,00%* 0,14+0,00 0,14- 0,18
Gordura (%)  5,13+0,014% 5,144+0,014% 5,14+0,014* 5,16+0,014*  Min. 3,0
Proteina (%)  3,72+0,00%* 3,72+0,00%* 3,72+0,00%* 3,72+0,00%  Min. 2,9

Passagem = Passagem tnica (10 s). 5 min= 5 minutos de recirculagdo nos reatores. 10 min = 10 minutos de
recirculagdo nos reatores. Média & desvio padrio seguidas de letras maitisculas iguais na mesma linha indicam que
ndo houve diferenga significativa, letras minusculas para os mesmos parametros nos diferentes reatores ndo se
diferem entre si com nivel de significancia de 5%.
*INSTRUCAO NORMATIVA N° 76, DE 26 DE NOVEMBRO DE 2018.

Fonte: Autores, 2024.
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