Composicao do Leite

O leite é composto majoritariamente de Conhego a|guns Componentes, no caso
agua, proteinas e gordura. Ele € uma do animal: 4gua, a proteina chamada
mistura coloidal, pois ha pequenas ; :

P Py caseina, o carboidrato chamado lactose,

particulas que nao se misturam com a :
4gua e podem ser vistas gue exige do corpo a presenca da

microscopicamente. proteina lactase, a qual muitas pessoas

nao possuem em boa quantidade, por isso
sao intolerantes aos alimentos que

Lactase apresentam o leite na composicao e a
OH OH OH gordura também presente.
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. 00ml(lcopo) INFORMACAO NUTRICION
Q.L'Jan'tida.dre bbr pdrqéb D " POfQéO de 200 m' (1 COpo)
alor energético 116 keal = 487 kJ

QUANTIDADE POR PORCAO VD (4
Valorenergetico | 120keal=504kj | ¢ —
Carboidratos 10¢g
Proteinas 6Ag
Gorduras totais 60g
Gorduras saturadas 128 19
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pH entre 6,6 (20°C) e 6,7 (25°C)




Preco ou Composicao ?

Compro pelo preco, porém escolho
aquele com os melhores ingredientes
(menos compostos industriais, ou seja,
um alimento mais integro, sem muitas
adicoes) e com menor teor de gordura.

Uma combinacao de ambos parametros.
Algumas informacodes nutricionais que
avalio sao as gorduras trans e saturadas.

Pelo preco.

Pela informacao nutricional. Para isso,
avalio principalmente o percentual de
proteinas e gorduras presentes em cada
opcao.




Funcao do pH do Leite

O pH no leite serve para saber se o
produto ainda é consumivel. As bactérias
presentes no leite estao convertendo seu
acucar (lactose) em acido latico,
"azedando" o produto, reduzindo seu pH.

A funcao do PH no leite é manter as
proteinas em seu formato, uma vez que
elas desnaturam em outros PHs.

Indicar se ele esta apropriado para o
consumo ou nao, indicando por exemplo
que esta azedado no caso de apresentar
um pH muito baixo.

Manter o pH ideal para as enzimas e
proteinas do leite ndo se desnaturarem.

O pH do leite serve para manter suas
caracteristicas proprias (odor e sabor
caracteristico). Os responsaveis por
tornar o leite levemente acido sao: os
fosfatos e citratos. a caseina e a albumina

e 0 CO2. Essa acidez é diferente da
acidez causada pela fermentacao feita
por bactérias, elas transformam a lactose
em acido latico, caracteristico do leite
azedo.




Como medir o pH do Leite

O valor de pH pode ser medido, através
da escala logaritmica, por meio do pka,

Sim, por meio dos conhecidos indicadores
de pH. Com fenolftaleina, papel de
tornassol ou mesmo com o experimento
do repolho roxo, é possivel estimar a
faixa de pH que o leite esta.

pois ele é o indicador de pH, sendo
calculado pelo log do inverso da
concentracao do acido. Industrialmente, o
pH do leite € medido com o uso de um
pHmetro.

Pode medir o pH do leite através de uma
titulacao.




Diferencas entre os pH’s do Leite integral e desnatado

Segundo estudo da UFRGS, o qual Nao, pois o que varia entre eles € a
compara os pH's de leites integrais, quantidade de gordura.
desnatados, e semidesnatados com

diferentes composicoes proteicas e
lipidicas, a média do pH para o primeiro

grupo fica em torno de 6,73, enquanto . . - .
para os dois ultimos 6,62 e 6,65 Sim, pois a remocao de gorduras do leite

respectivamente. altera sua composicao e

consequentemente seu PH.




Como o leite azeda?

Ele azeda pela acao de bactérias e
liberacao de substancias que modificam
sua composicao. Tais bactérias produzem
acido latico a partir do acucar do leite
(fermentacao latica). Dessa forma, o meio
se torna acido e o pH diminui.

caso o leite fique exposto ou armazenado
em um ambiente quente por muito
tempo, ocasionara a fermentacao dos
acucares do leite (lactose), alterando
negativamente as caracteristicas fisico-
guimicas do produto, deixando-o denso
(formacao de grumos), mais acido,
amarelado e azedo.

creio que as proteinas devem ter se
degradado devido a acao de
microorganismos ou temperatura

O leite azeda pelo aumento da
concentracao de acido lactico a partir do
processo de fermentacao lactea feito
pelas bactérias lactobacilos a partir do
consumo da lactose por elas, aumentando
o seu pH e desnaturando suas proteinas e
coagulando-as.




Como o leite azeda?

Lactase
OH OH l OH
o} Ho OH
HO O 0
OH OH

Acucar - Lactose

Luz;
Temperatura;
Exposicao (leite aberto)

Fermentac3o latica (PROTEINAS) - Bing
video

Glicose
CsH1206
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https://www.bing.com/videos/search?q=fermenta%c3%a7%c3%a3o+l%c3%a1tica&&view=detail&mid=858E5FABFBB9C974D1B3858E5FABFBB9C974D1B3&&FORM=VRDGAR&ru=%2Fvideos%2Fsearch%3Fq%3Dfermenta%25c3%25a7%25c3%25a3o%2Bl%25c3%25a1tica%26FORM%3DHDRSC3
https://www.bing.com/videos/search?q=fermenta%c3%a7%c3%a3o+l%c3%a1tica&&view=detail&mid=858E5FABFBB9C974D1B3858E5FABFBB9C974D1B3&&FORM=VRDGAR&ru=%2Fvideos%2Fsearch%3Fq%3Dfermenta%25c3%25a7%25c3%25a3o%2Bl%25c3%25a1tica%26FORM%3DHDRSC3

Leite integral

Proteinas, Lipideos, Carboidratos e alguns sais minerais.
Bactérias (lactobacilos).

Alterando temperatura
Presenca de CO2

Producao de acido latico e reducao do pH

l

Desnaturacao da proteina do leite (caseina)
Processo de coagulacao (leite coalhado)
Mal cheiro e mudanca de coloracao



O leite pode azedar pelo aumento da
quantidade de bactérias. Alguns Motivos
- Refrigeracao inadequada
Exposicao excessiva a Luminosidade
por longo periodo de tempo
Prazo de Validade Sim, a maioria

dos leites possui algum tipo de
estabilizante, que tem como uma das

funcdes o controle adequado do pH, em
caso do pH se tornar muito acido ele
altera a composicao do produto causando
assim a sua degradacao. O leite Natural
geralmente azeda mais rapido devido ao
fato de ndo sofrer alteragoes industriais
de beneficiamento.

Estabilizantes

N

emulsoes e suspensoes.

Nao conheco. Um estudo da UFMG
conclui que a adicao de estabilizantes no
leite esterilizado altera o pH do leite
durante a estocagem, diminuindo-o, isso
acontece devido as propriedades fisico-
quimicas deles. Os estabilizantes sao
utilizados para assegurar as propriedades
fisicas do alimento, quanto as suas

® 0O

a

O

OH

0° ®Na

O@ ®Na

Citrato de sodio

O

I I
'O’F\)\O’F\)\.O'

O

O

O

—/

-

Na®

Pirofosfato de sodio



