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INTRODUCAO Grafico 2 - Densidade comparada amostra X, Y,Z, We F

Um dos principais meios de enriquecimento para estudos microbiologicos Densidade comparada
e uma das principais fontes de alimento proteico, o leite tem papel
fundamental na industria de alimentos. Conforme descreve (Fonseca et
al.,1997) que o leite, sem outra especificacao, € produto oriundo da
ordenha completa e Ininterrupta, em condicoes de higiene, de vacas
sadias, bem alimentadas e descansadas.

Como fonte de proteinas, lipidios, carboidratos, minerais e vitaminas, 0
leite torna-se também um excelente meio para o crescimento de varios
grupos de microrganismos desejaveis e indesejaveis (Souza et al., 1995).

O leite € composto de agua e € nessa porcao que encontram dispersos 0s
componentes solidos, denominados solidos totais (ST). Os solidos totais
sao constituidos de proteinas, gordura, lipidios, lactose e sais (Venturini et
al.,2007).

As principals determinacOoes para este tipo de alimento sao: acidez, - d
estabilidade ao alcool a 68%, densidade, gordura, solidos totais, extrato

seco total e desengordurado, crioscopia e indice de refracdo do soro

clprico a 20°C (instituido Adolfo Lutz.2008). Fonte: autor

Assim, temos como objetivos verificar o teor de gordura, extrato seco,
densidade em trées tipos de leite diferentes: integral X.Y, Z, desnatado W -
de uma determinada marca nacional e cru F. Grafico 3-Extrato seco total desengordurado das amostras

X, Y, Z, WekF

! ! ! |
-ir > A fa S T . | aF=1- oy Y " -9 y '
- a“ t 1 L2 5 ‘,,’ 3 '-J N A\ AN L - L~ , td ‘ - :-'r |- ’ t. ‘A : l-: '--’

MATERIAL E METODOS

O método que utilizamos para determinacdo de gordura do leite é o e |
metodo de Gerber, que se baseia na quebra da emulséo do leite pela adicao
de acido sulfarico e alcool isoamilico. O Procedimento consiste em colocar '
10 ml de acido com auxilio de um pipeta volumétrica de 10 ml em um
butirometro ,11 ml de leite e 1 ml de alcool isoamilico, ocorrera uma reacao
de catalise acida onde o catalisador é a especie quimica que faz com que as
moléculas reagentes reajam com uma velocidade maior, ou seja, eles

aceleram a reacéo, deve-se agitar a amostra ate ficar a cor preto ,levar a
centrifuga por 5 min garantindo que o solido permanece em baixo e o liguido
sobe ocorrendo entdo uma separacao de mistura. Depois levar a banho
maria calibrado a 65°C,por aproximadamente 15 min.

Os materiails que foram utilizados, bem como o0s reagente e suas
concentracdes. Acido sulfdrico P.A., alcool isoamilico, butirbmetro de Gerber
com respectiva rolha, pipetas graduadas e volumétricas de 10 ml e 1 ml, CONCLUSAO
termdmetro, centrifuga (caplab), um bequer, disco de Ackermamn (caplab)
utilizado para afericao do extrato seco desengordurado,
termolactodencimetro (caplab), proveta graduada de 1L.

Fonte: autor

Dessa forma, conclui-se as discussoes referentes aos resultados apresentados,
bem como uma breve consideracao final, trazendo de volta o fato das limitacoes
enfrentadas mediante asa analises. Compreende-se assim, que esta pesquisa
nao representa uma analise acabada e concluida, do ponto de vista do
conhecimento cientifico sendo de suma importancia no carater social de
RESULTADOS esclarecimento e educacao alimentar. O trabalho contribuiu ainda, com elevada

relevancia na formacédo de todo profissional das Ciéncias Biologicas com
aplicacéo na area da saude humana

Grafico 1 - % de gordura comparada das respectivas

amostras X, Y, Z, WeF - ,
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