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Introducgao: A qualidade dos produtos lacteos, como do leite em poé instantaneo,
€ um fator essencial para garantir a aceitagdo do consumidor. Caracteristicas
como rapida dissolucdo, boa reconstituicdo e baixos teores de umidade sao
determinantes para sua classificacdo e comercializagdo. Dessa forma, a
realizacdo de analises comparativas com os padrdoes estabelecidos pela
legislacédo vigente é indispensavel para verificar a conformidade desses
produtos no mercado. Objetivo: Objetivou-se neste trabalho analisar diferentes
marcas comerciais de leite em pod instantaneo, por meio de testes de
umectabilidade, reconstituicido e analise de umidade, para determinar se estao
dentro das normativas de legislagdes vigentes. Metodologia: O trabalho iniciou-
se com a aquisicdo das amostras em entrepostos comerciais, de trés marcas



de leite em po (11, 12 e 13) especificamente buscando avaliar o tipo
‘instantaneo”, e foram feitas analises de umectabilidade, teste de
reconstituicao, e determinacao da umidade. Todas as analises foram realizadas
em triplicata (n=3). Os dados obtidos foram tabulados em planilha do Programa
Excel® para calculo de média, desvio padrdo e posterior analise dos
resultados. Resultados: Os resultados indicaram que, no teste de
umectabilidade, as amostras 12 e 13 apresentaram tempos de 00min39s + 0,02
e 00min37s % 0,03, respectivamente, enquanto a amostra |1 apresentou tempo
de 01min27s = 0,02, estando a amostra 11 fora do limite estabelecido pela
Instrucdo Normativa n° 53, de 1° de outubro de 2018, que define o tempo
maximo de 60 segundos para classificagcdo como leite instantdneo. No teste de
reconstituicdo, todas as amostras apresentaram comportamento adequado,
mantendo-se homogéneas, fluidas e sem formacédo de precipitados apds o
periodo de repouso, indicando boa qualidade nesse parametro. Os teores
médios de umidade foram de 11 2,49 + 1,81%, 12 2,74 + 0,25%, I3 3,96 *
0,02%, evidenciando que as amostras estdo dentro dos valores estabelecidos
pela legislagéo, indicando baixa umidade, fator que contribui para maior tempo
de vida de prateleira. Conclusbes: Com base nos resultados dos testes e
analises realizadas, é evidente que as marcas atuantes no mercado nacional
seguem as normas quanto a parametros de qualidade para esses produtos,
demonstrando assim, uma eficacia na fiscalizacdo e popularizagdo quanto ao
conhecimento sobre a legislagdo e a importancia da seguranga dos alimentos.
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