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RESUMO

O creme de leite € um produto comercial de grande aceitacdo pelo publico consumidor por
apresentar composicdo e caracteristicas sensoriais agradaveis, além de possibilitar a
aplicabilidade em diversas receitas justificando, desse modo, a alta demanda e oferta
mercadoldgica do produto. No entanto, apesar de ser convencionalmente ofertado no mercado,
apos aplicacdes de tecnologias para conservacdo como Ultra Higt Temperature (UHT), é
comum que este produto ndo seja totalmente utilizado, permanecendo, na maioria das vezes,
armazenado ainda na embalagem de origem. Tal ocorréncia pode ocasionar modificagdes em
suas caracteristicas originais provenientes de fatores intrinsecos e extrinsecos que poderdo
influenciar no desenvolvimento de uma carga microbiana comprometedora na qualidade do
produto. Dentre esses fatores, podem-se destacar: composicdo, temperatura, presenca de
oxigénio, entre outros. Assim sendo, torna-se de grande importancia realizar uma avaliacdo das
diferentes condi¢des de armazenamento do creme de leite, ja que, o produto podera ser utilizado
fracionado e armazenado para processamentos futuros. Diante do exposto, o presente trabalho
objetivou avaliar a influéncia dos fatores intrinsecos e extrinsecos durante o armazenamento de
creme de leite em diferentes embalagens sob temperatura ambiente. Para desenvolvimento do
estudo, utilizou-se cremes de leite UHT de marca comercial com renome no mercado e realizou-
se simulacdo de diferentes condicbes de armazenamento do produto, sendo elas: (1)
acondicionamento do creme de leite em recipiente de vidro e exposto ao ar ambiente, (2)
acondicionamento do creme de leite em recipiente de vidro com envoltério de filme plastico
(PVC), (3) acondicionamento do creme de leite em embalagem de celofane fechada
manualmente e (4) acondicionamento do creme de leite em embalagens plasticas (polietileno
de baixa densidade - PEBD) selada. Para cada condi¢cdo de armazenamento utilizou-se 50g de
amostra do produto que foram armazenadas por um periodo de 14 dias e avaliadas através de
analises discursivas-visual a cada intervalo de 7 dias, utilizando escala de valores definidos para
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aparéncia externa com notas variando de 1 a 5, onde 1 representava o produto totalmente
deteriorado e 5 o produto com excelente qualidade, livre de defeitos. Inicialmente, todas as
amostras seguiam as boas praticas de fabricacdo obtendo pontuacdo méxima. Apds 7 dias, a
amostra 1 desidratou e apresentou odor de queijo, enquanto a amostra 2 formou bolhas e
fermentou. As amostras 3 e 4, por sua vez, ndo apresentaram mudangas visiveis, contabilizando
assim, notas iguais a 1, 2, 5, 5, para as embalagens 1, 2, 3 e 4, respectivamente. Ap6s 14 dias,
a amostra 1 perdeu umidade e desenvolveu uma colnia esponjosa, ja a amostra 2 manteve a
fermentac&o, apresentando soro amarelado e consisténcia de pudim. A amostra 3 coagulou,
escureceu e adquiriu odor indesejado, enquanto a amostra 4 permaneceu estavel, com poucas
alteracdes na cor. O presente estudo apresentou notas finais igual a 1, 1, 4 e 1 para as amostras
1, 2, 3 e 4, respectivamente, mostrando que a embalagem de celofane foi a Unica capaz de
preservar a maioria das caracteristicas do creme de leite. Contudo, faz-se necessario analises
fisico-quimicas e microbiologicas para garantir a melhor condicdo de armazenamento do
produto.
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