Estabilidade do leite

CALOR




estabilidade do leite ao calor

Parametros de composicao:
e pH; concentracao de sais e proteinas

Parametros de processamento:
» Pré-aquecimento




estabilidade do leite ao calor

Alteracoes causadas pelo aguecimento sobre a acidez: reducao do pH

* Precipitagao de fosfatos de calcio => liberagao de
H* (H;PO,” H,PO, 2 => HPO,3) ~ 30%

 Hidrolise das ligacdes éster dos dos fosfatos
organicos (-cn) => precipitacao de fosfato de
calcio ~ 20%

» Lise térmica da lactose => acidos organicos
(especialmente ac. formico) ~ 50%




estabilidade do leite ao calor

Alteracoes causadas pelo aquecimento sobre a acidez

Reacoes que causam a coagulacao (modelo):

» Agregacao coloidal (pontes de Ca — dependente da
atividade Ca2*: {pH => TaCa2*+)

 Ligacoes cruzadas (nao identificadas ainda)

» Depleicao da k-cn das micelas pelo calor (sai da
micela, fica em solugao) => menos “cabeluda” =>
menor estabilidade a agregacao (reduz a repulsao
estérica)




estabilidade do leite ao calor

Alteracoes causadas pelo aquecimento sobre a acidez
Estabilidade ao aguecimento:
pH inicialmente alto => depleicao da k-cn micelar

micelas ainda suficientemente estaveis (carga
elétrica e baixa concentracao aCa?*)

d pH pelo aquecimento => «k-cn (complexada a B-
lactoglobulina) retorna a micela => repulsao
estérica




estabilidade do leite ao calor

Alteracoes causadas pelo aquecimento sobre a acidez

Baixo pH inicial do leite => Coagulacao térmica
(pH<6,2)

» Taxa de J do pH determina a taxa de coagulacdo
do leite

» T o pH inicial => T o tempo para chegar ao pH
no qual a coagulacao ocorreria




estabilidade do leite ao calor

Alteracoes causadas pelo aquecimento: balanco mineral

» { solubilidade do fosfato de célcio => { célcio
e magneésio ionico (precipitam como sais de
fosfatos e citratos)

Reversibilidade parcial:

resfriamento => T na concentracéo de calcio e
fosfato soluvel as custas do CCP




estabilidade do leite ao calor

Alteracoes causadas pelo aquecimento: proteinas

Caseina resistente (lisina => Reacao de Maillard)

Proteinas globulares => exposicao de grupos tiol
(-SH) da B-lactoglobulina que reage com a k-cn
=> "micela coberta” (aumenta forca de
repulsao estérica e aumenta carga negativa):

> 7 estabilidade do leite ao calor
> T tempo de coagulacdo

> 7 rendimento de fabricac&o



Desestabilizacao
intencional do leite




Reducao do pH

1. adicao de acido
2. fermentacao natural ou culturas



estabilidade do leite ao pH

\ pH => libera célcio idnico do CCP (T aCa?*) =>
! carga elétrica (counterions) da caseina e T
ligacOes de calcio

=> formacao de uma rede que precipita



adicao de ENZIMAS
(coalho)



estabilidade do leite ao coalho

Chimosina
e chimosina X pepsina

e Acao sobre a x-cn => caseinomacropeptideo (libera no
Soro) - proteose

=> para k-cn (permanece na micela
na forma de paracaseinato de calcio)

o | pH => T afinidade da enzima => { repulsdo estérica

=> T aCa2* => | repulsdo eletrostatica e T
pontes de calcio




Estabilidade do
leite ao ETANOL
| (prova do alcool)




estabilidade do leite ao etanol

Fim da década 1930 => teste indicador de:

e Leijte acido

e Leite misturado com colostro

e Leite mastitico



estabilidade do leite ao etanol

estabilidade etanol x [Ca]

pH normal

» adicao Ca => fosfatos/citratos “seqiiestram” Ca (precipitam na forma
de FCC) => leite estavel

» adicao de quelantes (fosfatos e citratos) => leite + estavel

pH baixo => T aCa2* (as custas do FCC) => leite ndo estavel

« adicdo Ca => | estabilidade



estabilidade do leite ao etanol

Leite de caprinos => | estabilidade etanol

diferenca na proporcdo individual de caseinas (T de B-cn e ¥ agy-cn)
=> altera a carga elétrica

= sugere-se um componente eletrostatico repulsivo no potencial
intra-micelar



