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Introducao

O Programa Nacional de Melhoria da
Qualidade do Leite (PNQL), do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), no ano de 2002 criou a Instrucéo
Normativa N°51 que regulamenta os padrdes
de Producéo, Identidade e Qualidade do Leite.
Entre esses, encontra-se a Prova do Alcool /
Alizarol na concentragcdo minima de 72% vlv,
como um dos critérios de avaliacao da
qualidade do leite (BRASIL, 2002). E uma
prova rapida que permite informar se o leite
esta apto aos processos térmicos de
beneficiamento do leite. O resultado da prova
estima a estabilidade das proteinas do leite
por meio da reacdo deste com uma solucéo
alcodlica. Ao acrescentar ao leite certa

quantidade de alcool etilico, produz-se uma
desidratacéo parcial ou total de certos
coléides hidrofilos, podendo haver perda de
equilibrio e, conseqlientemente, floculacdo. A
instabilidade da fracao protéica do leite pode
ocorrer por efeito da acidez elevada ou do
desequilibrio salino, quando se promove a
desestabilizacdo das micelas pelo élcool
(TRONCO, 1997). O resultado da prova
determinara o aceite ou rejeicao da matéria-
prima pelo laticinio, podendo o produtor ter
sua producdo condenada ou desvalorizada.
Neste caso, é importante salientar que,
quando a reacao a prova do alcool é positiva,
ha uma tendéncia ao confundimento com leite
acido.
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Entdo, a prova do éalcool é a primeira avaliagéo
da qualidade do leite que € realizada pelas
inddstrias ainda nas Unidades de Producédo
Leiteira (UPL). A prova do alcool é aplicada
antes da transferéncia do leite resfriado para
os tanques dos caminhdes coletores. Nas
industrias, a prova é realizada na plataforma
de recebimento da matéria-prima e também no
monitoramento do processo de
beneficiamento do leite.

A técnica da prova do alcool consiste em
misturar partes iguais de leite e de solucédo
alcoodlica (cerca de 2 mL) com auxilio de um
alcodbmetro ou placa de Petri, homogeneizar
por alguns segundos, realizando a leitura
visual. Quando for observada a presenca da
precipitacdo da caseina, o resultado é
positivo, também chamado de leite instavel. Se
a mistura do alcool e do leite permanecer sem
grumos, o leite é tido como negativo ou
estavel a prova do alcool.

Entretanto, se observou que nem toda a
amostra de leite que resultava positiva a prova
do alcool apresentava acidez titulavel acima
de 18° Dornic. Este motivo gerou a
necessidade de maiores estudos relacionados
a instabilidade do leite nessa prova. Assim,
desde o ano de 2002, a Embrapa Clima
Temperado, em parceria com a UFPEL, vém
desenvolvendo pesquisas referentes a este
assunto. O leite instavel ao alcool 76% e que
nao possui acidez acima de 18° foi
denominado de Leite Instavel Ndo Acido
(LINA) pela equipe de pesquisadores.

Ocorre uma grande variacdo na intensidade
das reacdes positivas a prova do alcool. Com
0 objetivo de definir a interpretacdo dos
resultados, foi estabelecida uma nova
metodologia, que leva em consideracdo a
intensidade de precipitacdo da proteina do
leite. Para a maior seguranca nos resultados,
recomenda-se que as amostras de leite
coletadas sejam acondicionadas em geladeira
com frascos destampados para a volatilizagdo
do gas carbdnico, e analisadas em torno de 6
horas apds a ordenha. Essas recomendacdes
servem tanto para amostras individuais como
para as amostras de tanque de resfriamento.

Os resultados a prova do alcool foram
classificados numa escala de instabilidade ( I)
de um a cinco (BALBINOTTI et al., 2002),
sendo:

. 11 - leite estavel com auséncia de
precipitacdo

. 12 - leite instavel com precipitacdo leve
(grumos semelhantes a areia)

. I3 - leite instavel com precipitacdo média
(grumos mais espessos distribuidos
uniformemente pela placa)

. 14 - leite instdvel com precipitacdo intensa

(formacé&o de grumos maiores localizados em
alguns pontos da placa)

. I5 - leite instavel com precipitacdo muito
intensa (formacdo de um coagulo semelhante
aumarede)

A escala crescente de instabilidade a prova do
alcool (1) se pode visualizar nas Figuras 1, 2,
3,4eb.

Figura 1 Instabilidade 1 (I11) - Leite
estavel com auséncia de precipitagdo.

Fonte: MARQUES, L. T. Ocorréncia do Leite
Instavel Ndo Acido (Lina) e seu efeito sobre
os aspectos fisico-quimicos do leite.
Dissertacdo (Mestrado), 2004.
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Figura 2. Instabilidade 2 (I2) - Leite
instdvel com precipitacao leve (grumos
semelhantes a areia).

Fonte: MARQUES, L. T. Ocorréncia do Leite
Instavel Ndo Acido (Lina) e seu efeito sobre

os aspectos fisico-quimicos do leite.
Dissertacao (Mestrado), 2004.

Figura 3. Instabilidade 3 (I3) - Leite
instavel com precipitacdo média (grumos
mais espessos distribuidos
uniformemente pela placa).

Fonte: MARQUES, L. T. Ocorréncia do Leite
Instavel Ndo Acido (Lina) e seu efeito sobre
os aspectos fisico-quimicos do leite.
Dissertacdo (Mestrado), 2004.

Figura 4. Instabilidade 4 (14) - Leite
instavel com precipitacdo intensa
(formacéo de grumos maiores
localizados em alguns pontos da placa).
Fonte: MARQUES, L. T. Ocorréncia do Leite
Instavel Ndo Acido (Lina) e seu efeito sobre

os aspectos fisico-quimicos do leite.
Dissertacdo (Mestrado), 2004.

Figura 5. Instabilidade 5 (15) - Leite
instavel com precipitacdo muito intensa
(formacgéo de um coagulo semelhante a
umarede).

Fonte: MARQUES, L. T. Ocorréncia do Leite
Instavel N3do Acido (Lina) e seu efeito sobre
os aspectos fisico-quimicos do leite.
Dissertagdo (Mestrado), 2004.
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Através do método atual da prova do alcool,
somente temos o resultado positivo ou
negativo, ndo informando a intensidade da
precipitacdo do leite ao alcool. A metodologia
sugerida quantifica a intensidade de
precipitacédo, podendo ser utilizada como uma
ferramenta, tanto em nivel de campo como na
industria, auxiliando no diagndstico e
gravidade de cada caso, podendo ser aplicada
como um importante acessorio de
monitoramento da evolucédo e/ou involucéao do
quadro de LINA.
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