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

ANALISE DE ACIDEZTITULAVEL DE LEITES PASTEURIZADOS COMERCIALIZADOS NA
CIDADE DE ITUMBIARA

Ana Gabrielly Avelino Santos'; André Luis Marques’; Gisele Freitas Mota'; Jenneffer Dorneles
Santos®; Juliana do Nascimento Gomides®; Moabe Souza Miranda'”; Renata Analine Silva Oliveira®

!Discentes  do Curso de Quimica

Licenciatura do

Instituto Luterano de Itumbiara,

*moabemiranda@yahoo.com.br;.2Docente do Curso de Quimica Licenciatura do Instituto Luterano de Itumbiara

PALAVRAS-CHAVE:Alteracdo fisico-quimica, pH, deteriora¢do microbiologica

INTRODUCAO

Em Iltumbiara — GO, o consumode leite
pasteurizado Tipo C, vendido em embalagens de
plastico, ainda é frequente, mesmo com
disponibilidade no mercado consumidor de leites
esterilizados (longa vida), o0s quais sdo
comercializados em caixinhas a temperatura
ambiente.Dessa forma, este estudo tem por
propésito verificar a qualidade de alguns leites
pasteurizados,integrais, Tipo C,comercializados na
cidade de Itumbiara — GO, através dos
parametrosde temperatura,pH,e acidez, e ainda,
guantificar o nOmero de marcasde leites
pasteurizadoscomercilizados nos grandes
supermercados de Itumbiara, verificar se 0s pontos
de venda manttma cadeia do frio na
comercilizagdo desses produtos e ainda realizar as
analises de pH e acidez total (Acidez Domic) em
amostras de leites pasteurizados, coletadas dentro
de alguns supermercados, da cidade de Itumbiara —
GO,efetuando  analises criticas dos dados
provenientes dessas titulagOes
volumeétricas,interpretando-os quimicamente, em
relacdo a qualidade desses produtos alimenticios.

METODOLOGIA

O  desenvolvimento  deste trabalho
subdvidiu-se em duas modalidades de pesquisa.
Inicialmente realizou-se a pesquisa de campo,
executada em 7 supermercados da cidade de
Itumbiara—GO.Nessa modalidade de pesquisa,a
funcdo principal foi registrar a quantidade de
marcas de leites pasteurizados disponiveis para
compra nesses estabelecimentos,bem como realizar
observacdo guanto as condi¢des de armazenamento
e comercializacdo do produto mediante verificagdo
da  temperatura de  funcionamento  das
gbndolas,onde se encontram estocados os leites
pasteurizados,com auxilio de um termémetro.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Constatou-se que, todos 0S

estabelecimentos realizam
refrigeracdo  adequada dos

estocagemsob
produtos e a

temperatura média observada no momento da
compra dos leites foi de 3,7 °C. Para a venda, o
leite pasteurizado deve ser mantido sob
temperatura maxima de 4C, mediante
acondicionamento adequado(BRASIL, 2002).
Assim,através da Tabela 1,verificou-se
como foi realizada a compra das 21 amostras de
leites pasteurizados Tipo C que foram
encaminhados para ao laboratério para andlise.

Tabela 1: Resultado da realizagdo da compra das 21

amostras de leites pasteurizados Tipo C.
Supermercado Marcas Quantidade
comprada

A I, 11, 111, 3

B I 1l 2

C LI 1V 4

D (i 3

E LI 1V 2

F (i 3

G LI 1V 4
Total7 4 21

A comercializacdode leite pasteurizado
Tipo C, também deve ser realizada corretamente,
mantendo — se a temperatura ideal de refrigeracéo
nas camaras e gondolas de supermecados e a ndo
violacdo das embalagens plasticas dos leites.

CONCLUSOES

Diante do exposto, é possivelcompreender,
que o leite é um produto importante na alimentacédo
de todas as pessoas, assim sendo tem um alto valor
nutritivo, fornecendo quase todos os nutrientes em
quantidades consideraveis.

BRASIL, Introdugdo normativa n° 51, 18 de setembro
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53

X1V Simposio de Pesquisa, Tecnologia e Inovacdo do ILES/ULBRA — Itumbiara-GO, 04 a 09 de
novembro de 2013.




