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Qual a fungdo dos estabilizantes no leite?

A inclusdo de estabilizantes é importante para ajudar a garantir as caracteristicas nutricionais do

leite.
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O leite de vaca é um alimento amplamente consumido pela populacdo e esta presente em diversas refeigdes e

situagbes do cotidiano, em grande parte dos lares brasileiros.]

Entender o processo pelo qual o leite é submetido até chegar aos supermercados, assim como a sua composigéo
e beneficios a saude, é essencial para garantir melhores escolhas alimentares.

Confira a seguir a fungdo dos estabilizantes no leite e porque este alimento pode fazer parte do dia alimentar da
populagdo com seguranca.
A importancia do leite na nutrigdo

Fonte de calcio, proteinas de alto valor bioldgico, vitaminas e minerais, o leite de vaca é considerado um

alimento de alta densidade nutritiva e se destaca pelos beneficios que pode conferir a saude, entre eles: 2.3

- Saude Ossea;
- Controle da presséo arterial;
- Prevencgdo de doengas crbnicas;

- Manutengdo de massa magra;



- Gerenciamento de peso;
- Bom funcionamento do sistema imunologico;

- Melhor qualidade do sono;

A importancia de garantir a seguranca do leite

Por ser um alimento rico em nutrientes, o leite proporciona um ambiente favoravel para o crescimento de
muitos microrganismos, como a Salmonella spp. e Listeria monocytogenes, sendo muitos deles capazes de
causar doenc;as.4 Assim, o consumo de leite cru (sem processamento) ndo é considerado seguro, sendo
recomendado que este alimento seja submetido a medidas de controle que garantam a sua seguranga, sem
prejudicar a sua qualidade nutricional. 3

A pasteurizagdo e processo UHT (ultra high temperature — temperatura ultra alta) sdo os tratamentos térmicos
utilizados pela industria para proporcionar a seguranga do consumo do leite, sendo o processo de UHT capaz de

esterilizar e eliminar totalmente os microrganismos nocivos a salde do consumidor. 3

A eliminagdo dos microrganismos é feita por meio do aquecimento rapido do leite a uma temperatura de 130°C a
150°C, por um periodo de 2 a 4 segundos, o qual é resfriado a temperatura ambiente e envasado em recipientes

assépticos, ou seja, livres de qualquer (:ontamina(;:?to.3

Funcao do estabilizante no leite

O processamento industrial do leite é extremamente confiavel, mantém os seus beneficios nutricionais e
dispensa a utilizacdo de conservantes, uma vez que tanto o processo em si quanto a composigdo da embalagem
utilizada no acondicionamento do produto preservam a sua qualidade e seguranga.

Devido a longa validade e a alta temperatura a qual o leite é submetido, algumas alteragdes fisicas podem
acontecer, como a separagdo da gordura, das proteinas do soro e caseinas ou até mesmo do célcio, criando
camadas ou sedimentos que prejudicariam a experiéncia sensorial e visual do produto.5’6 Por isso, o
estabilizante é acrescentado ao longo do processo UHT para garantir a manutengdo das caracteristicas
sensoriais do leite, sendo um componente permitido e com uso regulamentado pelo Ministério da Agricultura e
Pecuaria (MAPA).7’8

Alguns dos estabilizantes mais utilizados s&o o citrato de sddio, o monofosfato de sddio, o difosfato de sddio e o
trifosfato de soédio. Nenhum deles tem fungdo de conservante uma vez que, de acordo com a legislagéo, ndo é

permitido adicionar conservantes ao leite UHT. 7.8

Portanto, consumir leite longa vida (UHT) é uma opgao nutritiva e segura para todas as fases da vida, e que ajuda
a garantir nutrientes importantes para a saude.
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