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O presente estudo avaliou a qualidade fisico-quimico do leite UHT sem lactose
comercializado na cidade de Dourados e regides adjacentes de Mato Grosso
do Sul (MS), visando verificar sua conformidade com os padrdes regulatérios
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Foram analisadas cinco
marcas diferentes de leite UHT sem lactose, selecionadas em mercados de
Dourados, Maracaju e Fatima do Sul. As amostras foram submetidas a testes
de pH, gordura, densidade, agucares, amido e peroxidase, realizados em
duplicata no laboratério da Universidade Federal da Grande Dourados. Os
resultados indicaram que todas as marcas apresentaram conformidade com a
legislacao vigente. O pH variou de 6,6 a 6,8, dentro do intervalo permitido (6,6
a 6,8). As amostras mostram valores de gorduras entre 0,25 g/100g e 1,05
g/100g, com a densidade variando de 1,034 g/mL a 1,035 g/mL, também dentro
dos limites legais (1,028 a 1,036 g/mL). Nao foi detectada a presenca de amido
nem a presencga de agucares. O conteudo de proteinas variou de 3,66 g/100g a
4,68 g/100g, superando o minimo exigido de 2,9 g/100g. Conclui-se que todas
as amostras analisadas cumprem os padroes de qualidade estabelecidos pela
legislagao brasileira, sendo seguras para intolerantes a lactose. Isso confirma a
confiabilidade dos produtos no mercado e sua adequacido a dieta desses
consumidores.
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