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Introdução 
O leite em pó é um produto lácteo obtido por meio do processo de desidratação do

leite  de vaca integral,  desnatado ou semi-desnatado, sendo a gordura ajustada a cada tipo
(RODAS  et  al.,  1999).  A  água  que  é  o  maior  componente  do  leite  in  natura,  com
aproximadamente  87,5%,  é  eliminada  através  de  um  processo  que  envolve  operações
unitárias,  evaporação  e  secagem  por  pulverização  (atomização,  nebulização),  restando  o
extrato seco do leite e uma pequena quantidade de água (NICOLINI, 2008). 

O leite em pó apresenta inúmeras vantagens em relação ao leite fluido, por exemplo,
maior  facilidade  de  armazenamento  e  de  transporte  de  grandes  quantidades  de  produto
(CAMPOS et al., 1998).

As características físico-químicas do leite podem ser alteradas devido a alguns fatores
tais como: nutricionais, ambientais, fraudes do produto, como por exemplo, adição de água,
dentre  outros.  O Regulamento  de  Inspeção  Industrial  e  Sanitária  de  Produtos  de  Origem
Animal (Brasil, 1997) fixa padrões físico-químicos e microbiológicos para o leite destinado
ao consumo, considerando como impróprio aquele produto que esteja em desacordo com os
mesmos. (ALMEIDA et al, 1999). Esse estudo objetivou avaliar a qualidade do leite em pó
integral quanto às suas características físico-químicas. 

Metodologia 
Foram analisadas  5  marcas  diferentes  de  leite  em pó,  sendo analisados  dois  lotes

diferentes para cada uma das marcas que foram estudadas. As amostras foram adquiridas no
comércio da cidade de João Pessoa - PB e foram encaminhadas para o Laboratório de Análise
de Alimentos da UFPB. O leite em pó integral foi reconstituído em água destilada para evitar
contaminação do produto. 

No  leite  em pó  integral  foram realizadas  as  análises  físico-químicas  de  umidade,
gordura, acidez, índice de solubilidade, partículas queimadas e amido, conforme metodologias
da Instrução Normativa nº 22 (BRASIL, 2003).

Para a determinação de CMP, foi utilizada a metodologia descrita pelo Ministério da
Agricultura Pecuária e Abastecimento MET POA/04/03/01 de Fevereiro de 2014 (Métodos de
Determinação de Índice de CMP). 

Aos resultados obtidos foram tabulados e analisados, utilizando o programa estatístico
MINITAB 17.

Resultados e discussão 
A tabela  1 faz referência  à  comparação dos  resultados  obtidos  nas análises  físico-

químicas do leite em pó integral das marcas, A, B, C, D e E, comparados com a legislação
vigente  Portaria  nº146  do  MAPA/1996.  É  possível  observar  os  valores  médios  e  seus
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respectivos desvios padrões para os seguintes parâmetros: acidez, umidade, gordura, índice de
solubilidade e partículas queimadas. Já o teor de amido, foi determinado qualitativamente.
Tabela 1.  Resultados das análises físico-químicas em leite em pó integral, expressos em
%.

Análises A B C D E Legislação

Amido Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo ---

Acidez 15,55±0,77 16,65±0,21 16,75±0,35 15,55±0,77 17,25±0,35 Máx. 18

Umidade 3,2±0,14 3,35±0,07 2,95±0,07 3,25±0,07 3,5±0,14 Máx. 3,5

Gordura 26,6±0,14 27,8±0,70 26,8±0,14 26,25±0,35 25,90±0,14 Min. 26

Índice sol. 0,5±0,0 0,3±0,07 0,45±0,07 0,5±0,0 0,45±0,07 Máx. 1,0

P. queimadas Disco A Disco A Disco A Disco A Disco A Máx. Disco B

Padrões de referência estabelecidos pela: Portaria nº 146/1996 do MAPA.

 A variação do teor de acidez foi entre 15,55 a 17,25 para todas as amostras que foram
avaliadas. Levando em consideração o limite estabelecido pela legislação de 18 mL de NaOH,
todas as amostras estão dentro dos padrões estabelecidos, quanto ao teor de acidez em ácido
lático, indicando assim que não houve fermentação de bactérias que convertem a lactose do
leite em ácido lático. Silva e colaboradores (2013), determinou teores de acidez em torno de
16,67, indicando assim que não houve fermentação de bactérias e que o leite in natura, antes
de  ser  submetido  ao  processo  de  desidratação,  foi  conservado  sob  condições  adequadas.
Quanto ao teor de umidade, as amostras apresentaram uma variação em torno de 2,95 a 3,4%,
estando às mesmas de acordo com o preconizado pela Legislação. Teor de umidade superior a
3,5%, indica que as condições de dessecação/desidratação, não foram adequadas, de tal forma
que pode influenciar em suas propriedades sensórias e de solubilidade. Os limites de umidade
estabelecidos são de no máximo 3,5 g/100g para o leite em pó integral. Quanto à presença de
amido,  todas as amostras,  apresentaram resultados negativos.  A presença do amido indica
adulteração no leite em pó, de forma que altera suas propriedades nutricionais e aumenta a
lucratividade do produtor. 

Os teores de gordura variou em torno de 25,90 a 27,8, indicando assim, que apenas as
amostras  de  leite  em pó integral  da  marca  A5,  apresentaram resultados  abaixo do que  a
Legislação preconiza. A matéria gorda do leite em pó, pode ser influenciada quanto às reações
de oxidação e rancificação, durante o processo de armazenamento. Os resultados apresentados
para o índice  de solubilidade,  também atenderam os padrões  exigidos  pela  Legislação.  A
solubilidade do leite em pó pode ser considerada um problema, assim pode ocorrer à adição
de lecitina ao qual facilitará sua dispersão em água. Com relação à avaliação das partículas
queimadas, todas as amostras apresentaram escalas de valores de 7,5 mg (Disco A). Indicando
assim,  que o processo de secagem do leite  em pó foi  adequado.  O excesso de partículas
queimadas (presença de pontos pretos) altera a aparência e o sabor do leite (sabor queimado).

O MAPA através da Instrução Normativa nº69 estabelece que o índice de CMP em
leite não pode ser superior a 30 mg L-1. Os resultados obtidos nas análises das amostras de
leite  em pó  integral  quanto  à  presença  de  CMP,  são  apresentados  no  Gráfico  1  (página
seguinte). Os resultados expressos no Gráfico 1 mostram que todas as amostras de leite em pó
integral,  não  apresentaram  concentrações  de  CMP  (Caseinomacropeptídeo)  acima  do
permitido  pela  IN nº69 do MAPA. Indicando assim que não houve a  adição do soro em
nenhuma  das  amostras  de  leite  que  foram  avaliadas.  Segundo  Friedrich  et  al  (2010),  a
presença de CMP no leite pode ocorrer em função do sistema proteolítico do próprio leite. Já
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que as proteinases psicotróficas mesmo sendo menos especificas que a quimosina, hidrolisam
a caseína na ligação 105-106, levando à formação de CMP.
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Gráfico 1 - Determinação de CMP em amostras de leite em pó integral
95% CI for the Mean

The pooled standard deviation was used to calculate the intervals.

Conclusões 
Os  resultados  obtidos  nesse  estudo  indicam  que  o  leite  proveniente  de  diferentes

marcas  que  é  comercializado  na  cidade  de  João Pessoa,  está  de  acordo  com os  padrões
previsto pela Portaria nº 146 e Instrução Normativa nº69 do MAPA. Com relação às amostras
D,  a  mesma  apresentou  o  teor  de  gordura  abaixo  do  valor  mínimo  preconizado  pela
Legislação,  o que pode ter  sido evidenciado pelo processo de oxidação da fração lipídica
durante o processo de conservação. 
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