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RESUMO - O leite € um meio natural para crescimento de micro-organismos, neste
sentido, a andlise de acidez é considerada um teste de qualidade higiénico-sanitario e
prova de rotina na industria de lacteos. Segundo as metodologias descritas na normativa
n°® 68 como método A e método B, resultam na acidez em °Dornic, com isso 0 objetivo
visa comparar os métodos e verificar se ha influéncia das estacfes do ano nos resultados
de acidez para o leite UHT (Ultra High Temperature) integral, semidesnatado e
desnatado, totalizando 511 litros analisados. Todos os leites avaliados apresentaram
acidez titulavel entre a faixa estabelecida pela legislacdo (14 a 18 °D). Os resultados desta
pesquisa indicaram haver diferenca entre os valores de acidez mensurados pelos métodos
A e B, sendo os menores valores de acidez obtidos pelo método B para o leite integral no
outono, e desnatado e semidesnatado no veréo.
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1. INTRODUCAO

O leite consiste em uma fonte significativa de energia, proteina, gordura e calcio na dieta
alimentar (MUEHLHOFF; BENNETT; MCMAHON, 2013), é considerado uma solucdo coloidal,
onde particulas em suspensdo estdo dispersas em um solvente (GONCALVES, 2012), substancias
como gorduras no estado emulsificado, proteinas em estado coloidal, compostos organicos e
inorganicos solubilizados como sais, lactose, vitaminas hidrossollveis e substancias nitrogenadas néo
proteicas (GAUCHEROM, 2005), constitui o ponto de partida para qualquer produto lacteo de boa
qualidade (CATTANEO; HOLROYD, 2013).
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As variacfes quanto a composicdo do leite dependem de fatores como espécie animal, raca,
individualidade animal, intervalo entre ordenhas, variacdo durante a ordenha, periodo de lactagéo,
estacdo do ano, alimentacdo, temperatura, doencas, idade do animal e condi¢Bes climaticas
(GONZALES et al., 2001).

O leite in natura caracteriza-se como um produto rico em nutrientes e com um pH proximo a
neutralidade e alta atividade de agua, constituindo um meio de cultura natural para o crescimento de
micro-organismos de diversas naturezas, necessitando atencdo especial quanto aos cuidados
higiénicos e de manejo, buscando garantir sua qualidade e seguranca dos alimentos (REFSHOLT et
al., 2007; PINTO et al., 2013).

Altas contagens bacterianas prejudicam a aceitabilidade, o valor nutricional, o rendimento e a
vida atil do leite e produtos lacteos, sem contar em implicac6es adicionais a satde publica se bactérias
patogénicas contaminarem o leite (OLIVEIRA et al. 2011; COSTA SOBRINHO et al., 2012;
GIACOMETTI et al., 2012; HILL et al., 2012).

Visando monitorar a qualidade da obtencdo do leite tem-se um conjunto de normativas e
atividades relativas que prevé as boas praticas agropecudrias aplicadas a pecuéria do leite (BRASIL,
2011), além das que oficializam os métodos analiticos fisico-quimicos para controle de leite e
produtos lacteos (BRASIL, 2006), bem como o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Produtos Lacteos do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos Lacteos do Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 1997), o leite UHT deve possuir acidez entre 14
a 18 °Dornic (0,14 a 0,18 g de &cido lactico/100 mL). Santos e Fonseca (2004) observaram que
quando o leite é obtido sob condic¢Bes inadequadas de higiene e refrigeracdo deficiente, ocorre o
aumento de acidos organicos, em especial do acido latico, resultando na chamada acidez adquirida.

Neste sentido, a determinacdo da acidez do leite € muito utilizada, e considerada como teste de
qualidade ou prova de rotina na industria de laticinios, pois tem a capacidade de fornecer parametros
sobre o estado de conservacdo do produto e € regulamentada pela Instrucdo Normativa n° 68
(BRASIL, 2006). O que é geralmente conhecido como acidez do leite é o resultado de titulacédo
(ALAIS, 1971). A acidez titulavel é a capacidade de combinacdo com uma base (GODED Y MUR,
1966).

Assim, a presente pesquisa buscou o monitoramento da acidez do leite UHT integral,
semidesnatado e desnatado, produzidos por uma industria lactea da regido Oeste de Santa Catarina,
pela anélise de acidez realizada segundo a Instru¢do Normativa n° 68 (BRASIL, 2006) comparando-se
os valores obtidos pelos métodos analiticos A e B, de acordo com o realizado em analises de rotina do
padrdo de qualidade interno das industrias lacteas, estabelecidos segundo o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade (RTIQ) 370 (BRASIL, 1997), bem como analisar a influéncia das estacdes do
ano sobre a acidez do leite. Ressalta-se que segundo a Instrucdo Normativa n° 68 (BRASIL, 2006) as
metodologias devem resultar em mesmo valor de acidez titulavel. Considerando que a Instrucao
Normativa em vigo no momento é a n° 30, de 26 de junho de 2018 (BRASIL, 2018).
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2. MATERIAS E METODOS

Os experimentos foram realizados no Laboratério da Qualidade dos Alimentos do
Departamento de Engenharia de Alimentos e Engenharia Quimica — DEAQ, da Universidade do
Estado de Santa Catarina — UDESC, Pinhalzinho, Santa Catarina.

As amostras de leite UHT integral, desnatado e semidesnatado, foram recebidas diretamente da
empresa produtora de lacteos com registro de SIF, e a amostragem baseada na producdo dos
respectivos leites no periodo de abril de 2013 até abril de 2014.

O leite integral com produgdo anual de 129.230.292 litros/ano, semidesnatado com 8.563.520
litros/ano e desnatado 9.545.226 litros/ano, assim, resultando na amostragem de 14 litros por semana
para integral e 7 litros por semana para semidesnatado e desnatado durante as diferentes estagdes do
ano, conforme apresentado na Tabela 1. Para o leite integral foram realizadas 21 amostragens de 14
litros, semidesnatado 15 amostragens de 7 litros e desnatado 16 amostragens de 7 litros, totalizando
em 511 litros de leite analisados. Basicamente a amostragem foi realizada pela relacdo do calculo da
retirada de duas vezes a raiz quadrada da producédo total de cada leite estudado.

Tabela 1 — NUmero de amostras de cada tipo de leite UHT avaliado no periodo de junho de 2014 até fevereiro
de 2016 em cada estacdo do ano

Quantidade de amostras analisadas (Litros)

EstacOes Integral Semidesnatado Desnatado
Outono 56 21 21
Inverno 126 42 35
Primavera 56 21 28
Veréo 56 28 28
Total 294 105 112

Fonte: elaborado pelo autor (2018)

2.1. Determinacéo da Acidez Titulavel

A avaliacdo da acidez titulavel das amostras foi realizada pela metodologia para determinacéao
de acidez titulavel de leite fluido descritas no anexo V — Métodos Quantitativos, como métodos A e
B, definida na Instrugdo Normativa n°® 68 do MAPA (BRASIL, 2006), buscando comparar os valores
expressos em graus Dornic de cada metodologia.

O método A consiste em transferir 10 mL da amostra para um erlenmeyer de 125 mL e diluir
com 40 mL de agua. Posteriormente adicionar 2 mL de solucdo alcoodlica de fenolftaleina a 1% e
titular com solucéo alcalina de hidroxido de sodio 0,1 N até a primeira coloragéo rosa forte persistente
por aproximadamente 30 segundos. Onde se aplicacdo a Equacdo 1 para obtencdo da acidez titulavel
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em porcentagem °Dornic:

. . Vxfx1000

Acidez ("Dornic) = —  Equacgiol
Onde:

V = volume de solucédo de hidroxido de s6dio 0,1 N gasto na titulacdo, em mL;

v = volume da amostra, em mL;

f = fator de correcdo da solucdo de hidréxido de sédio 0,1 N;

0,09 = fator de conversdo do acido latico;

N = normalidade de solugdo de hidréxido de sddio 0,1 N.

Para o método B, 10 mL da amostra para o béquer e adicionar 4 - 5 gotas da solucéo de
fenolftaleina a 1 % e titulacio com solucdo alcalina de hidroxido de sédio 0,1 N até
aparecimento de coloracdo résea persistente por aproximadamente 30 segundos. Seguindo a
Equacao 2 para obtencédo da acidez em °Dornic.

Acidez (*Dornic) = Vx f x 0,9 x10 Equagéo 2
Onde:
V = volume da solucéo de hidréxido de sédio 0,1 N gasto na titulacdo, em mL;
f = fator de correcédo da solucdo de hidroxido de sédio 0,1 N;
0,9 = fator de converséo do acido latico;
10 = transformacéo de acido latico para grau Dornic.

Considerando os calculos pelos dois métodos a principal diferenca é que o método A
considera o volume da amostra a ser titulado.

2.2. Andlise Estatistica
Os dados experimentais foram expressos como média + desvio padrdo. Para a analise estatistica

foi utilizado o software Statistica ® 10.0 sendo realizado o teste de Tukey, com nivel de 95% de
confianca.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1. Avaliacao da Diferenca Significativa Entre os Métodos
O clima ¢ dividido nas estagdes do ano: primavera, verdo, outono e inverno e distinguem-se

pelas condi¢cbes meteoroldgicas e estas tem influéncia direta na producdo animal (MEDEIROS;
VIEIRA, 2009), considerando a temperatura do ar, radiacdo solar e umidade, seja no crescimento de
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vegetacdo e taxas de crescimento, bem como, no favorecimento de diversas doencas e disfuncdes em
vacas produtoras de leite, como a mastite (RIEKERINK; BARKEMA; STRYHN, 2007).

Nesse contexto, a Tabela 2 apresenta a avaliacdo da acidez titulavel em graus Dornic (°D) do
leite integral, desnatado e semidesntado (UHT) obtida das produgfes nas diferentes estacbes do ano.
Para o leite integral o Método A ndo houve diferenca significativa (p<0,05) entre as estagdes, ja para
0 método B, observou-se que apenas a estacao da primavera diferiu significativamente das demais. Na
comparacdo entre os metodos A e B na primavera houve diferenca significativa (p<0,05). A maior
acidez (15,40 + 0,36 °D) foi observada na estacdo de inverno no método A e a menor no outono
(14,13 £ 0,63 °D) pelo método B, indicando que a conservacdo e o controle de qualidade da matéria
prima possivelmente permitiram que as estages do ano relatadas como as que causam aumento da
acidez, devido a elevacdo da temperatura do ambiente, ndo foram as que resultaram nos valores mais
elevados deste parametro de qualidade (BRITO et al., 2007; MOREIRA, 2014).

Tabela 2 — Avaliacdo da acidez titulavel em Graus Dornic (°D) do leite integral, leite desnatado e
semidesnatado (UHT) nas diferentes estacdes do ano segundo as metodologias descritas na IN 68 (MAPA,
2006)

Leite Integral Leite Desnatado Leite Semidesnatado

Estacdes do Ano Método A Meétodo B Método A Meétodo B Método A Método B

Outono 14,99+0,56* 14,13+0,63"* 15,51+0,31** 15,58+0,33** 15,46+0,38** 15,15+0,07"*
Inverno 15,4010,36* 14,76+0,41°4 15,38+1,29*" 14,98+0,77*® 15,80+0,53** 14,99+0,41°*
Primavera 15,32+1,38%"  14,94+0,23® 15,03+0,73** 15,65+0,57°* 15,53+0,33** 15,310,278
Veréo 15,03+0,21%  14,40+0,38** 15,18+0,46** 14,80+0,60°® 14,99+0,29*4 14,96+0,44%

Médias + desvio padrdo seguidas de letras minusculas iguais em cada coluna ndo diferem
significativamente (p<0,05) em relacéo & acidez do leite em diferentes estacfes em cada método. Médias +
desvio padrédo seguidas de letras mailsculas iguais em cada linha ndo diferem significativamente (p<0,05)
em relacdo a acidez do leite entre os métodos na mesma estacao do ano (Teste de Tukey).

Fonte: elaborado pelo autor (2018)

A avaliacdo da acidez titulavel em graus Dornic para o leite desnatado (UHT) também
apresentado na Tabela 2. Apenas 0 método B apresentou diferenca significativa entre as estacGes do
ano, sendo os valores de acidez do outono e inverno diferentes da primavera e também do verdo
(p<0,05). A diferenca dos valores de acidez entre os métodos na mesma estacdo do ano foi observada
nas estacOes de inverno e verdo considerando (p<0,05). Para o leite desnatado a maior acidez foi na
primavera (15,65 £ 0,57 °D) e a menor foi no verdo (14,80 + 0,60 °D), ambas quantificadas pelo
método B. Considerando que a acidez ¢ um parametro de controle no qual reflete diretamente a
qualidade dos leites processados na inddstria (MAGRI, 2015), os resultados demonstram que a
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industria fornecedora das amostras apresenta um eficiente controle das etapas do processamento.
Sendo que o resfriamento adequado do leite cru, ap6s ser ordenhado, retardar o crescimento de
microorganismos e consequentemente, a acidificacdo da matéria prima (FOSCHIERA, 2004).

Para a acidez em graus Dornic do leite semidesnatado (UHT) apresentado na Tabela 2, o
método A destaca-se que ndo houve diferenca significativa entre as estacdes do ano (p<0,05), ja para
0 método B observou-se que as estacfes outono, inverno e primavera diferiram significativamente em
relacdo ao verdo. Analisando-se os resultados entre os métodos A e B observou-se diferenca
significativa (p<0,05) na primavera e verdo. O leite semidesnatado que resultou em maior valor de
acidez (15,80 0,53 °D) foi produzido no inverno quantificado pelo método A e a menor quando
avaliado pelo método B no verao (14,96 + 0,44 °D).

De acordo com os dados obtidos observou-se em todos os tipos de leite avaliados (integral,
desnatado e semidesnatado) na Tabela 2, que ndo houve diferenca (p<0,05) da acidez entre as
estacdes do ano quando o método A foi utilizado. Quando a acidez foi quantificada pelo método B,
para todos os tipos de leites, somente aqueles produzidos no outono e inverno ndo apresentaram
diferenca (p<0,05). Ressalta-se, no entanto, que todos os leites avaliados no presente estudo, integral,
desnatado e semidesnatado apresentaram acidez titulavel entre a faixa estabelecida pelo padrédo de
identidade e qualidade do leite UHT, que indica acidez de 14 a 18 graus Dornic (BRASIL, 1996).

Fabro et al. (2006) e colaboradores analisaram a acidez de 266 amostras de leite cru da
Argentina comparando a metodologia da Official Methods of Analysis (AOAC, 1990) com a definida
pelo Instituto Nacional de Racionalizacion de Materiales (IRAM, 1976), sendo estas proximas as
definidas na Instrucdo Normativa N° 68 (Brasil, 2006). Os resultados apresentaram diferenca
significativa (p<0,05) entre os métodos avaliados, indicando possivelmente o tamanho da amostra e a
sua diluicdo como a causa da diferenca, considerando que a mudanca de cor ocorreria mais
rapidamente, utilizando menor quantidade de solucdo alcalina, resultando em menor acidez no caso
do método estabelecido pelo IRAM. Ressalta-se que o método B (BRASIL, 2006) segue a
metodologia descrita pelo Instituto Nacional de Racionalizacion de Materiales (IRAM, 1976).

No presente estudo, obteve comportamento similar ao relatado por Fabro et al. (2006) e
colaboradores, considerando que para todos os tipos de leite UHT avaliados (integral, desnatado e
semidesnatado, Tabela 2), os menores valores de acidez foram obtidos no método B, sendo para o
leite integral no outono e para os leites desnatado e semidesnatado no verdo, demonstrando que a
estacao do ano ndo teve influéncia sobre a acidez e sim o método (A e B) utilizado na quantificacéo.

Em seus estudos Goded e Mur (1966) observaram que existem variacdes entre os métodos de
avaliacdo da acidez em cada Pais e isso pode ser atribuido a alguns fatores como a concentracdo da
solucdo de NaOH, o volume de leite a ser titulado, e a concentracdo de fenolftaleina. Ainda, Alias
(1971) relatou que embora a medicdo da acidez no leite seja simples de realizar-se, existem varias
fontes de erro que podem ser relacionadas como a quantidade de indicador, velocidade de titulagéo,
diluicdo da amostra, temperatura do leite e a determinac&o do ponto final da titulacéo.

Os resultados deste estudo indicaram que a acidez dos leites UHT integral, semidesnatado e
desnatado obtida na primavera sempre apresentou diferenca em comparagédo a observada no inverno.
Fernandes, Pereira e Pinho (2013) analisaram a diferenca da sazonalidade em leite cru pelo método A
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e obtiveram diferencas significativas (p<0,05) em relacdo a acidez do leite das estacfes primavera e
outono. Na presente pesquisa a acidez do leite UHT integral e desnatado quantificada pelo método B
apresentou diferenca (p<0,05) em relagdo ao outono e primavera.

Segundo o estudo de Fanti et al. (2008) a acidez Dornic variou significativamente durante as
estacdes do ano, sendo que no verdo a acidez média foi mais alta em relacdo aos outros periodos
(16,78 °D). No presente estudo o leite UHT semidesnatado produzido no inverno apresentou maior
acidez (15,80« 0,53 °D) em comparacéo ao desnatado e integral na mesma estacdo (Tabela 2).

Segundo West (2003) em relacdo as estacfes do ano, quando se tem altas temperaturas, dias
longos e sombreamento insuficiente como no verdo, ndo se tem as melhores condicdes para as vacas
em lactacdo, o que vai interferir diretamente na composicao quimica do leite. Pesquisas relacionam o
estresse térmico com o aumento da contagem de células somaticas do leite e a ocorréncia de mastite
(WEGNER et al.,1976; SMITH; TODHUNTERM; SCHOENBERGER, 2008). Durante a estacdo
guente, ocorre um agravamento das principais propriedades do leite, em particular, a reducdo da
acidez titulavel (MALACARNE et al., 2005).

Kennedy et al. (1982) observaram valores mais baixos nos meses de verdo e mais altos nos
meses de inverno. Assim, constatou maior incidéncia de mastite em vacas em ambiente fechado, no
inverno, do que em pastagem, no verdo. O resultado foi justificado por no inverno as vacas estarem
mais sujeitas a estresses do ambiente e infeccGes por bactérias, consequentemente, alterando o pH do
leite.

Elgersma et al. (2004) e colaboradores observaram mudangas na composic¢dao do leite quando
ocorria alteracdo na alimentacdo das vacas de uma dieta a base de silagem para uma baseada em
pastagem. Segundo o estudo de Fredeen (1996), a nutri¢cdo é uma das causas da variagao nos teores de
proteina e gordura do leite onde a gordura é o componente de maior variabilidade do leite, e esta €
influenciada pela genética e por fatores nutricionais e ambientais e, consequentemente, contribui
diretamente para acidez do leite.

De acordo com Paula et al. (2008), as maiores porcentagens de gordura, proteina e sélidos
totais, concentraram-se no outono, onde a producdo de leite foi significativamente inferior as demais
estacOes do ano. O menor teor de gordura, proteina e solidos totais observados na primavera/inverno.
Outras pesquisas também mostram variacdo sazonal nas concentracfes dos principais componentes do
leite (LINDMARK-MANSSON et al., 2003; LOCK e GARNSWORHY, 2003).

3.2. Comparacdo da Acidez (°Dornic) ente Método A e Método B em Leite
Integral, Desnatado e Semidesnatado em cada estacdo do ano

A Figura 1 apresenta os valores médios de acidez obtida por diferentes métodos para a estacédo
outono. A Figura 1 (a) apresenta os valores medios da acidez realizada em 4 lotes de 14 amostras cada
de leite integral com predominancia de maiores valores de acidez para as amostragens do método A.
Para a Figura 1 (b) foram analisados 3 lotes com 7 amostras cada de leite desnatado e percebeu-se que
ocorreram variagGes entre a acidez pelos diferentes métodos. Com relagdo a Figura 1 (c), também 3
lotes com 7 amostras cada de leite semidesnatado foram avaliados, ocorreu variagdo no perfil de

Revista do Congresso Sul Brasileiro de Engenharia de Alimentos



Revista CSBEA -v. 4,n.1 (2018) 132

Recebido em:
05/09/2018

Aceito em:
10/12/2018

acidez entre os metodos, porém com predominancia de maiores valores de acidez para 0 método A.
Assim, totalizando em 10 lotes analisados na estacdo outono para os diferentes leites por diferentes
metodologias de determinacéo de acidez.

Figura 1 — Comparag&o dos valores de acidez (°Dornic) do leite integral (a), leite desnatado (b) e leite
semidesnatado (c) obtida pelos diferentes métodos A e B para as amostragens realizadas no outono

a) 184 = Método A  Método B b) 18 m Método A Método B
17,5 - 175 -
17 - 7
_ 165 - g
< o
g 185 I 1512 i B .
5 15 g Y T
< 145 5 157
14 < 145
135 14
13 135 -
13 - T T !
1 2 3

Amostragens

18 + = Método A Método B

Amostragens

Fonte: elaborado pelo autor (2018)
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A Figura 2 apresenta os valores médios de acidez obtida por diferentes métodos para a estacédo
inverno. Verifica-se na Figura 2 (a), para as analises das médias da acidez de 9 lotes de 14 amostras
cada de leite integral, que os resultados com o método A foram maiores quando comparados com o
método B. Com relagdo a Figura 2 (b), foram analisados 5 lotes com 7 amostras cada de leite
desnatado, e verificou-se que o método A obteve valores maiores que o método B. Para Figura 2 (c),
foram analisados 6 lotes com 7 amostras cada de leite semidesnatado e obteve-se para 0 método A
maiores valores de acidez em comparacdo com o método B. Assim, totalizando em 20 lotes
analisados na estacdo inverno para os diferentes leites, para 0s quais obteve-se valores de acidez
maior quando utilizou-se 0 método A.

A Figura 3 apresenta os valores médios de acidez obtida por diferentes métodos para a estacéo
primavera. Verifica-se na Figura 3 (a), para as analises das médias da acidez em 4 lotes de 14
amostras cada de leite integral, que com o método A atingiu-se maiores valores de acidez quando
comparados com os valores de acidez do método B. Para Figura 3 (b) foram analisados 4 lotes com 7
amostras cada de leite desnatado, sendo que para os resultados obtidos com o método A e 0 método B
verificou-se que ocorreram variacdes entre a acidez. Na Figura 3 (c) analisou-se 3 lotes com 7
amostras cada de leite semidesnatado, e obteve-se que para 0 método A a acidez atingiu valores
maiores que para o método B. Assim, totalizando em 11 lotes analisados na estacdo primavera para o0s
diferentes leites pelos diferentes métodos.

A Figura 4 apresenta os valores médios de acidez obtida por diferentes métodos para a estacao
verdo. Verifica-se na Figura 4 (a), onde foram analisadas as médias da acidez em 4 lotes de 14
amostras cada de leite integral, que quando utilizou-se 0 método A atingiu-se maiores valores
maiores de acidez quando comparados com os valores de acidez do método B. Para a Figura 4 (b)
analisaram-se 4 lotes com 7 amostras cada de leite desnatado, na qual percebeu-se que para 0 método
A foram obtidos maiores valores de acidez quando comparados com a acidez do método B. Na Figura
4 (c) analisou-se 4 lotes com 7 amostras cada de leite semidesnatado e observou-se um
comportamento semelhante entre a acidez do método A e método B.
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Figura 2 — Comparagéo da acidez (°Dornic) do leite integral (a), leite desnatado (b) e leite semidesnatado (c)
obtida pelos diferentes métodos, A e B, para as amostragens realizadas no inverno
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Fonte: elaborado pelo autor (2018)
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Figura 3 — Comparag&o da acidez (°Dornic) do leite integral (a), leite desnatado (b) e leite semidesnatado
(c) obtida por diferentes métodos, A e B, para as amostragens realizadas na primavera
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Fonte: elaborado pelo autor (2018)
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Figura 4 — Comparacdo da acidez (°Dornic) do leite integral (a), leite desnatado (b) e leite semideshatado
(c) obtidos pelos diferentes métodos A e B para as amostragens realizadas no verao
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Fonte: elaborado pelos autores (2018)
4. CONCLUSAO

Os resultados da acidez titulavel foram analisados em diferentes estagbes do ano, no mesmo
método, para leite integral, semidesnatado e desnatado. Observou-se que para 0 método A ndo houve
diferenca significativa entre as estacfes. J& para 0 método B obteve-se variacdo entre as estacoes,
onde para o leite integral obteve diferenca significativa para estagdo primavera, para o leite desnatado
obteve diferenca significativa nas estacOes primavera e verdo e para o leite semidesnatado as estagdes
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outono, inverno e primavera diferiram significativamente em relagdo ao veréo.

Analisando-se os resultados entre os métodos na mesma estagdo do ano, os resultados diferiram
significativamente para o leite integral nas estacdes primavera e verdo, para o leite desnatado nas
estacOes inverno e verao e para o leite semidesnatado nas estacfes primavera e veréo.

Os resultados desta pesquisa permitiram verificar que existem diferencas entre os resultados
obtidos por ambos os métodos na mesma amostra de leite e em diferentes estacfes. No entanto, 0s
resultados obtidos usando o método A e o método B ndo sdo equivalentes, o que corrobora com
relatos de laboratérios da industria de lacticinios. Considerando a revogagdo da IN 68/2006 pela IN
30/2018, o que passa a valer é o método A com acidez expressa em g de acido latico/100 mL, descrita
no Manual de Métodos Oficiais para Anélises de Alimentos de Origem Animal (BRASIL, 2018).
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