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Introdugdo: O creme de leite € um derivado lacteo caracterizado pelo teor de
gordura, obtido a

partir da separagao da fragao lipidica e classificado como uma emulsao de
gordura em agua. Esse

produto € amplamente utilizado tanto no consumo doméstico quanto na
industria alimenticia,

devido as suas propriedades sensoriais e tecnoldgicas, que contribuem para a
textura, sabor e



estabilidade de diversas preparacdes. Além do creme de leite tradicional, o
mercado disponibiliza

produtos denominados como misturas de leite, que se apresentam como
alternativas com

composi¢cao modificada. Esses produtos podem conter ingredientes adicionais,
como gorduras

vegetais, estabilizantes e espessantes, incluindo o amido, frequentemente
utilizado para conferir

consisténcia e melhorar as propriedades tecnoldgicas. Objetivo: O presente
trabalho objetivou

avaliar o pH e analisar a presenga de amido em amostras de creme de leite e
misturas de leite, de

uma mesma marca comercial. Metodologia: Amostras foram adquiridas em
entreposto comercial,

denominadas de TC para a amostra de creme de leite e TM para a amostra de
mistura de leite, com

trés repeticobes cada tratamento (n=3). Para a determinacdo do pH, as
amostras foram diluidas em

100mL de agua destilada e submetidas a agitagdo por aproximadamente 30
minutos, visando a

completa homogeneizacédo. Posteriormente, permaneceram em repouso por
mais 30 minutos antes

da realizacao das leituras. As medi¢cdes de pH foram realizadas com o auxilio
de um pHmetro

portatil. A deteccdo de amido foi realizada por meio do teste com solucao de
Lugol, na qual o

reagente foi adicionado as amostras, observando-se a possivel alteragcao de
coloragao como

indicativo da presenca de amido. Os dados obtidos foram organizados e
tabulados no software



Microsoft Excel ® , para analise. Resultados: Em relagcdo ao pH, as amostras
de mistura de leite

(TM) apresentaram valores variando entre 6,77 e 7,00, enquanto as amostras
de creme de leite (TC)

variaram de 7,16 e 7,22. Os resultados obtidos indicaram a auséncia de amido
nas amostras de

creme de leite, evidenciada pela manutengdo da coloragcdo amarelada apos a
adicdo do Lugol. Por

outro lado, as amostras de mistura de leite apresentaram coloragcdo roxa
escura, caracterizando

resultado positivo para a presenga de amido. Conclusdo: O teste de Lugol
demonstrou ser eficiente

na detecgdo de amido nas amostras de mistura de leite, enquanto as amostras
de creme de leite

apresentaram resultado negativo, corroborando as informag¢des declaradas na
rotulagem dos

produtos. Observa-se que ambos os produtos apresentaram pH proximo da
neutralidade, sendo que

o creme de leite exibiu valores superiores em comparacao as misturas de leite.
Esses resultados

podem estar associados as diferengas de composicao entre os produtos, uma
vez que as misturas de

leite podem conter aditivos, como espessantes, que influenciam suas
propriedades fisico-quimicas.

De modo geral, as analises realizadas evidenciaram distingbes entre o creme
de leite e a mistura de

leite da marca avaliada.
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