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Resumo

A externalidade da industria de lacticinios dos bubalinos, com énfase na producao do leite é uma
atividade que tem crescido e adquirido demasiada visibilidade nos altimos anos no Brasil,
particularmente no Estado do Para. Devido aos diversos beneficios deste produto ao ser humano, o
presente trabalho objetivou avaliar a qualidade do chantilly obtido a partir do leite de bafala, ao
avaliar os parametros fisico-quimicos (pH, densidade, condutividade elétrica, umidade e s6lidos
soltveis totais). Os resultados demonstram-se semelhantes as conclusoes de outros autores,
embora dados da umidade e densidade nao tenham sido encontrado em outra literatura, os
resultados obtidos indicam que o produto é de qualidade.
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Introducao

As sobremesas derivadas do leite sao produtos amplamente consumidas em todo o mundo e
integram diversos tipos de dietas modernas, oferecendo ao consumidor uma ampla variedade de
texturas, sabores e aparéncias. As caracteristicas nutricionais e sensoriais estimulam o seu
consumo por varios grupos de consumidores, incluindo criancas e idosos (DE MORALIS, 2014).
Entre os derivados lacteos esta o chantilly, cuja técnica de fabricacao foi trazida para o Brasil apos
e segunda guerra mundial (GAMA, 2010), e que é fabricado a partir do creme de leite através de
desnate centrifugo ou natural, e que contém os mesmos constituintes do leite, porém com alto teor
de gordura na forma de uma emulsao de gordura em d4gua (MONTORSI et al., 2013). O chantilly

ainda é um produto pouco analisado quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas, e, portanto,
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este trabalho teve por finalidade analisar estas caracteristicas a partir de chantilly produzido com
leite de bufalas das racas Murra e Mediterraneo, criadas na Embrapa Amazoénia Oriental, situada

em Belém do Par4, de forma a contribuir com o controle de qualidade do produto.
Material e métodos

O Chantilly analisado neste trabalho foi obtido a partir do leite de bufala coletado na ordenha do
rebanho da fazenda Felisberto Camargo, através do Programa de Melhoramento Genético de
Bufalos (PROMEBULL), localizada em Belém do Par4, em julho de 2019, pertencente as ragas
Mediterranea e Murra, tendo sido adquirido 7 amostras no total, que foram levadas ao Laboratorio
de Fisico-Quimica da Faculdade de Farmacia da UFPA. Para a obtenc¢ao do chantilly, o leite foi
armazenado por 2 dias sob refrigeracao (12° C), posteriormente foi fervido e realizado a separacao
de toda a nata, que é um produto lacteo rico em gordura retirado do leite e apresenta a forma de
emulsdo, no qual foi homogeneizado e submetido ao processo de congelamento por 1 dia. Para
concretizar a consisténcia de chantilly, o produto foi agitado com uma batedeira e por fim,
armazenado por 1 dia sob refrigeracdo. Apos esse tempo, se analisou os seguintes parametros: pH,
determinado usando um pHmetro (PHTEK) calibrado com solu¢ao tampao pH 4 e 7; densidade,
determinada através da medida de massa de nata em proveta de 50 mL; condutividade elétrica
(CE), feita com o uso do condutivimetro portatil INSTRUTHERM, CD 880) calibrado com solucao
padrao de condutividade 146,9 uS/cm; umidade, determinada se pesando a massa da nata em
cadinho de porcelana previamente aferido, e sendo o conjunto cadinho mais amostra levado a a
estufa a 105° C, até secura completa (BRASIL, 2005); teor de s6lidos soltaveis totais (SST),
determinado em refratometro portatil (Instrutherm, modelo ART 90) com escala de 0 a 65% Brix,
e seus resultados corrigidos para 20° C (ADOLFO LUTZ, 2008). As analises foram feitas em
triplicata e os resultados expressos em termos de médias e desvios padroes, se utilizando o

programa Excel 2010.
Resultado e discussao

Na Tabela 1 estao expostos os presentes resultados obtidos para as amostras de Chantilly obtidas
através do leite de bafala. O pH médio foi de 6,87 o que se aproxima do valor citado por Milagres
et al. (2015); que foi de 6,39. Na literatura se encontra uma média dos teores de solidos soltveis
totais (SST) de 26 °Brix, enquanto que no presente trabalho foi de 15,23 °Brix. E possivel também
observar que a média da umidade encontrada foi de 64,73 %, o que nao corrobora com o valor
analisado por Pieretti et al. (2013), que foi de 44,53 %. O valor da densidade foi de 0,90 g/mL e da
condutividade elétrica 0,11 mS/cm. Para os dois altimos valores nao existem dados na literatura
especializada e nem no no regulamento do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
(BRASIL, 1996), logo este estudo foi desenvolvido para avaliar a determinacao da qualidade deste

produto destinado ao consumo da populagao.

Tabela 1. Resultados obtidos
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Amostra pH CE SST Umidade Densidade
(mS/cm)  (°Brix) (%) (g/mL)
Al 6,77+0,06 0,11+0,00 15,33+0,29 41,17+0,75 0,94+0,02
A2 6,90+0,00 0,12+0,01 14,93+0,06 40,33+0,90 0,90+0,02
A3 6,83+0,12 0,12+0,00 15,07+0,06 69,29+14,08 1,00+0,00
A4 6,90+0,00 0,12+0,00 15,17+0,06 79,50+1,02 0,90+0,06
A5 6,97+0,06 0,11+0,00 15,20+0,00 77,69+2,43 0,09110,02
A6 6,90+0,06 0,11+0,00 15,40+0,10 79,44+0,13 0,96%0,02
A7 6,80+0,00 0,11+0,00 15,50+0,00 65,70+20,13 0,80+0,02

Geral 6,87+0,08 0,11+0,00 15,23+0,21 64,73+17,89 0,90+0,05

Conclusoes

O chantilly analisado apresentou os parametros fisico-quimicos estudados semelhantes com a
literatura somente no pH, para os outros testes obteve-se valores nao concordantes com os
mesmos. Para a anélise de condutividade elétrica e densidade nao houve fontes para a comparacao
do estudo. Ainda assim, o resultado das outras analises mostraram-se congruentes com os dados
de outros autores, validando que o produto possui uma boa qualidade, além de evidenciar a

escassez de estudos desse produto.
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