(V5

Anais do XIV Simp6sio de Pesquisa, Tecnologia e Inovagao do ILES/ULBRA, v. 14, 2013.

COMPARAGCAO DOS PROCESSOS NA INDUSTRIA DE FABRICACAO DO LEITE TRATADO
TERMICAMENTE E LEITE SEM TRATAMENTO.

Jéssica Duarte Guerra'’; Juliana do Nascimento Gomides?; Lidiana Oliveira Silva'; Priscila
Aparecida Duarte Sabino®; Thays Annielle de Almeida Coelho®
'Discentes do Curso de Quimica do Instituto Luterano de ltumbiara, *jessicaduartel2@yahoo.com.br.?Docente do

Curso de Quimica do Instituto Luterano de Itumbiara.

PALAVRAS-CHAVE: Leite, Fabricacdo e Visita técnica.

INTRODUCAO

A Dbusca pela melhoria da qualidade do
leite vem sendo desafiada pelos agropecuarios ha
muito tempo com o intuito de se tornar um produto
mais seguro para o consumo brasileiro tornando
assim o setor laticinista fortemente ligado ao
mercado internacional. (LEITE, 2006).

Sendo assim, este trabalho buscou-se de
forma geral, identificar as irregularidades na
indlstria dos leites pasteurizado, integral e sem
tratamento. E de forma especifica diferenciar os
tipos de leites analisados em seus processos de
fabricacéo, fazer uma visita técnica para identificar
a diferenciagdo dos leites e verificar como
acontece 0 processo.

METODOLOGIA

Diante do exposto, esse processo
investigativo se configura como pesquisa
qualitativa, do tipo levantamento bibliogréfico,
abrangendo toda a bibliografia tornada publica em
relacdo ao tema em estudo (GIL, 1995).

A pesquisa foi desenvolvida no primeiro
semestre de dois mil e treze (2013), com a
realizacdo de pesquisas sobre os dados tedricos do
leite: in natura, integral e pasteurizado, sendo que
se busca o seu processo de fabricagdo e as
alteragdes encontradas em cada tipo de leite. Para
se conhecer de perto a fabricagdo de cada leite foi
feita uma pesquisa de campo, visitando dois
laticinios no municipio de Bom Jesus-GO e
Corumbaiba-GO, um para observar a fabricacao do
leite pasteurizado e outro para o leite integral. E
uma terceira visita em uma fazenda para ver o
processo de tiragem do leite in natura e o0s
procedimentos cabiveis feitos na fazenda para o
devido transporte.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na visita realizada no laticinio da cidade
de Bom Jesus-GO, foi acompanhado o processo de
pasteurizacdo do leite. O laticinio conta com uma
ordenha que produz em média por dia 800 mil
litros de leite, que é pasteurizado ali mesmo. Conta

com um pequeno laboratério onde sdo feitas as
analises dos leites pasteurizado e “cru”, as analises
feitas por eles sdo as de gordura, densidade, acidez
e também a andlise utilizando o alizarol. As
industrias de laticinios ndo conseguem melhorar a
qualidade do leite cru, mesmo quando ¢é
pasteurizado adequadamente (ABREU, 2008).
Uma das visitas realizadas foi a uma fazenda
situada na cidade de Bom Jesus-GO, onde se
comercializa o lei cru, foi observado o processo de
tiragem, higiene e armazenamento do leite. O
processo de tiragem do leite é feita trés vezes ao
dia, é armazenado em tanques de resfriamento.
Outra visita foi feita em um laticinio na cidade de
Corumbaiba-GO, onde foi visto o processo de
fabricacdo do leite integral, que conta com uma
grande estrutura que mostrou ser bastante
organizada e ter laboratérios capacitados para as
analises realizadas.

CONCLUSOES

E de grande importancia que as industrias
possam trabalhar de forma segura, sabendo quais
sd0 0s componentes seguros para se utilizar no
leite tratado termicamente em comparagdo ao sem
tratamento, pois a determinacdo fisico-quimica é
gerada por andlises que processam o0s padrdes de
qualidade.
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