Estudo investiga perda de proteinas no leite
cru refrigerado

Seg 01 junho

Projeto coordenado pela pesquisadora da Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais
(Epamig) Claudia Lucia de Oliveira Pinto demonstrou o alto potencial de micro-organismos na
deterioracdo das proteinas do leite, além de reforcar a importancia da adocao de boas praticas
durante todo o processo produtivo.

Para garantir a qualidade do leite cru refrigerado antes do processamento, o estudo utilizou uma
técnica para separacao de moléculas (Eletroforese em gel poliacrilamida) para detectar perdas
proteicas. Com a metodologia proposta, o projeto busca contribuir para prevencéo de
contaminacdes microbianas.

As chamadas bactérias psicrotroficas sdo as principais causadoras de comprometimento ao leite
cru refrigerado. Isto porque sao capazes de se desenvolver e se multiplicar em temperaturas

inferiores a 7°C, até mesmo a 2°C.

Os resultados do estudo permitiram alertar os integrantes da cadeia produtiva sobre a importancia
da implementacao e adocéo das boas praticas de produg¢do, armazenamento, transporte e
processamento para prevenir perdas da qualidade do leite e de seus derivados. A utilizacao de leite
de baixa qualidade microbiologica impacta diretamente na qualidade dos produtos lacteos.

“O comprometimento da composi¢ao do leite e da qualidade sensorial dos produtos (sabor, aroma,
textura, consisténcia, por exemplo), além de perdas de rendimento consideraveis, traz perdas
econdmicas para produtores e industrias. Com prejuizos também para consumidores que terao
acesso a produtos de baixa qualidade”, enfatiza Claudia.

O projeto teve o apoio financeiro da Fundacdo de Amparo a Pesquisa de Minas Gerais (Fapemig) e
a participacao de instituicoes como o Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia Sudeste - Campus
Rio Pomba, parceria com o professor Maurilio Lopes Martins, e as Universidades Federais de
Vicosa (UFV) e de Juiz de Fora (UFJF).
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