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Introdução 
O leite é um alimento com balanço nutricional 

único: contém proteína carboidratos e minerais. O leite 

em pó é feito a partir da desidratação do leite que 

assim longevidade estendida. O leite integral longa 

vida ou ultrapasteurizado (processo UHT – Ultra High 

Temperature) é produzido via processo de 

ultrapasteurização. 

O objetivo do trabalho é analisar a diferença 

nutricional entre os tipos de leite integral 

disponibilizados em embalagem longa vida ou em pó. 

Os dados usados no estudo foram obtidos da 

leitura da rotulagem nutricional de dez produtos, sendo 

cinco marcas diferentes para cada tipo de leite integral. 

O método de análise dos dados consistiu da aplicação 

do teste estatístico denominado ANOVA (Análise de 

variância) com nível de significância de 5%. 

Resultados e Discussão 
A Figura 1, a seguir, apresenta os resultados 

obtidos na coleta de dados.  

O teste ANOVA não encontrou diferença 

significativa (5%) entre o leite Integral em pó e em 

embalagem de longa vida em relação ao valor 

energético (p-valor= 0,97), proteínas (p-valor= 0,05), 

carboidratos (p-valor= 0,21), gorduras totais (p-valor= 

0,79), gorduras saturadas (p-valor= 0,37) e cálcio (p-

valor= 0,25). 

O resultado mais relevante está associado ao 

Sódio, elemento nocivo a saúde, pois houve diferença 

significativa na quantidade de Sódio (p-valor = 0,01), 

sendo este mais presente no leite em embalagem 

longa vida. 

O teor de sódio em leite em pó é menor em 

relação ao leite longa vida, devido ao fato de não ter 

havido adição de sais no seu processamento, o que é 

saudável, em função da resolução a RDC nº 360/2003 

da ANVISA recomendar consumo de alimentos 

processados rotulados com baixo teor de sódio.  

Figura 1- Diferença nutricional entre os tipos de leite 

Integral em pó e em embalagem de longa vida. 

 
 

Conclusões 
O estudo indicou que há uma vantagem nutricional 

em consumir o leite desidratado ou em pó em relação 

ao Leite UTH ou de embalagem Longa vida, devido ao 

primeiro possuir uma quantidade significativamente 

menor de Sódio, sendo este último notoriamente 

prejudicial à saúde.  
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