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RESUMO

O leite por ser um produto presente na dieta de uma grande parcela da populacdo, merece
atencdo especial no controle de qualidade, devido as adulteracfes cometidas tanto pelos
produtores, quanto pelas industrias, os quais, objetivam uma maior lucratividade. Este
trabalho teve por objetivo aplicar as principais metodologias fisico-quimicas utilizadas para a
deteccdo de fraudes em leite. O leite é considerado de boa qualidade quando é saboroso,
seguro, integro, nutritivo e quando ndo sofreu a adicdo de substancias nem a remoc¢do de
componentes. Foram feitas avaliaces da qualidade do leite, em produtos comercializados na
cidade de Passo Fundo. Coletou-se amostras de trés lotes diferentes de cinco marcas de leite
UHT integral. Os resultados obtidos nas analises foram comparados com a legislacdo vigente.
Foram feitas analises para verificar a adicdo de agua, H,O,, neutralizantes de acidez (NaOH,
NaHCO; e Na,COy), cloretos, formaldeido e amido, e ainda, verificar a remocédo de gordura
do leite. Os experimentos foram: determinacdo do pH, densidade (a 15°C), indice crioscépico,
EST, ESD, quantificacdo de cloretos, e determinacgdes qualitativas de H,O,, neutralizantes da
acidez, formaldeido e amido. Flagrantes de irregularidade foram observadas nas amostras
avaliadas. Todas as marcas foram reprovadas, pois todos os lotes apresentaram adulteracdes
em pelo menos uma das andlises efetuadas. Estavam adulteradas 31,3 % das amostras. Todas
as amostras analisadas apresentaram teores de cloretos acima do permitido. Constatou-se
substancias neutralizantes de acidez em 66,7 % das andlises. Os teores de EST e ESD foram,
respectivamente, responsaveis pela reprovacao de 46,7 % e 73,3 % das amostras.
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1 INTRODUCAO

O leite € um dos alimentos de maior importancia para a sociedade humana. Em funcéo
de sua composicdo equilibrada, o leite figura entre os alimentos essenciais dos segmentos
mais frageis da sociedade: as criancas, as gestantes e 0s idosos.

Esse produto bovino é a matéria-prima para as indudstrias de laticinios e alimento de
grande valor nutritivo, sendo recomendado o seu consumo diario, devendo, assim, merecer
atencdo especial e um controle tanto da qualidade higiénico-sanitaria, quanto de possiveis
fraudes provenientes da adicdo de substancias que visam sua adulteracdo, objetivando
principalmente, uma maior lucratividade.

As falsificacdes cometidas no leite industrializado devem ser combatidas, justamente
por este ser um produto presente na dieta de uma grande parcela da populacéo.

Entende-se por falsificacdo, a adicdo ou a subtracdo parcial ou total de qualquer
substancia na composicdo de um produto. A falsificacdo, em outras palavras, € o delito
resultante da desnaturacdo de um produto, visando tirar lucro ilicito dele, isto é, lesar e
enganar, seja por adicdo de uma matéria qualquer, que ndo existia no produto, seja pela



subtracdo de um dos seus elementos, em condic¢des tais que 0 mesmo nao corresponda ao
produto normal.

O objetivo deste trabalho é conhecer e aplicar as principais metodologias utilizadas
para a deteccdo de adulteragbes no leite integral UHT comercializado na cidade de Passo
Fundo.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos
2.1.1 Coleta das Amostras

As amostras foram coletadas de cinco marcas e industrias diferentes de leite integral
UHT Longa Vida, as quais foram identificadas hipoteticamente como amostras A, B, C, D e
E. O periodo de industrializagdo das amostras esteve compreendido entre os dias 17 de
Janeiro de 2005 e 30 de Abril de 2005. As cinco marcas foram divididas em trés lotes de
diferentes periodos de industrializacdo, sendo coletados 2 litros de cada lote, aonde foram
homogeneizados para a efetuacdo das analises.

As andlises foram feitas em triplicata e tiveram como objetivo, determinar as seguintes
adulteracdes: verificacdo de adicdo de agua, leite desnatado, com o objetivo de aumentar o
volume de produto industrializado; presencas de NaOH, NaHCQOg, perdxido de hidrogénio e
amido; quantificacdo de cloretos e remocdo de gordura. Para isto, foram feitas as seguintes
analises fisico-quimicas segundo metodologia descritas em LANARA (1981) e Brasil (2002):
determinacédo do pH, neutralizantes da acidez, densidade a 15°C, teor de gordura, extrato seco
total e extrato seco desengordurado, determinacdo qualitativa de amido, formol e perdxido de
hidrogénio, quantificacdo de cloretos e indice crioscopico.

2.2 Resultados e Discussoes

Os resultados determinados foram comparados aos padrdes regulamentados
oficialmente, estabelecidos pela legislacdo vigente conforme Instrucdo Normativa 51 do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2002).

2.2.1 Determinacao do Potencial Hidrogeni6nico (pH)

Os resultados encontrados estdo dentro da faixa exigida pela legislagéo (6,4 a 6,7).
Observou-se, no entanto, que ha valores que excedem os maximos estipulados pela legislacao
(6,7), em alguns lotes das marcas “A”, “D” e “E”, porém, estes valores ndo sdo
representativos para se classificar como fora do padréo estabelecido, apesar de em alguns
destes lotes foram encontrados neutralizantes de acidez.

2.2.2 Determinacéo de Neutralizantes da Acidez pelo Método do Acido Rosdlico
As amostras analisadas por intermédio deste método ndo apresentaram presenca de
substancias neutralizantes de acidez (hidréxido de sodio).

2.2.3 Determinacao de Neutralizantes da Acidez pelo Método da Fenolftaleina

Observou-se que as amostras das marcas “A” e “D” foram identificadas presenca de
neutralizantes de acidez (bicarbonato de sédio e carbonato de s6dio) e que apenas na marca
“E” ndo foram identificadas presenca de tais substancias. Nas outras marcas (“B” e “C”)
observa-se que 66,7 % das amostras encontram-se adulteradas.

2.2.4 Determinacdo da Densidade a uma Temperatura de 15°C
A marca “C” foi a Unica em observou-se valores médios de densidade proximos ao
limite minimo admitido pela legislacdo (1,028 g.cm™ a 1,032 g.cm™). Em um dos lotes desta



marca, observou-se que os valores determinados foram inferiores aos admitidos pela
legislacao.

As demais marcas apresentaram valores de densidade dentro do limite exigido pela
legislacao.

2.2.5 Determinagéo do Teor de Gordura

A marca “E” foi a Unica em que se observaram valores abaixo do limite minimo
estipulado pela legislacéo, fato este que, ocorreu em dois dos trés lotes, representando 66,7 %
das amostras. Estes valores contribuiram para que a média final da marca ficasse abaixo do
limite minimo exigido que é de 3,0 %, apesar deste resultado estar muito préximo do ideal.

As demais marcas apresentaram valores acima do minimo exigido pela legislacgéo.

2.2.6 Determinacdo do Extrato Seco Total (EST)

As marcas “A” e “B” foram as Unicas que nao tiveram amostras cujos valores de EST
estavam abaixo do minimo exigido pela legislagdo (11,40 %).

A marca “C” teve todas as amostras reprovadas na analise de EST.

As marcas “D” e “E” tiveram 66,7 % de suas amostras reprovadas, sendo que estes
valores contribuiram para que a média final das amostras ficasse abaixo do valor minimo
exigido pela legislacdo para teores de EST.

O EST demonstrou que 46,7 % das amostras analisadas estavam em desacordo com a
legislagédo, sendo que em um dos lotes da marca “C”, que foram analisados, os valores
chegaram a estar 11,93 % abaixo do minimo exigido legalmente. A média geral desta marca
ficou 10,53 % abaixo dos pardmetros minimos exigidos.

2.2.7 Determinacédo do Extrato Seco Desengordurado (ESD)

A marca “A” foi a Unica em que os valores determinados encontravam-se acima do
minimo exigido pela legislacéo (8,4 %).

As marcas “B”, “C” e “E” tiveram todas as amostras reprovadas e na marca “D”
apenas um lote n&o foi reprovado.

Os teores de ESD determinados, que estiveram abaixo do minimo exigido pela
legislagdo, variaram de 0,95 % até 18,70 %.

O ESD demonstrou que 73,3 % das amostras analisadas estavam em desacordo com a
legislacdo, sendo que em um dos lotes da marca “C”, os valores chegaram a estar 15,71 %
abaixo do minimo exigido legalmente e a média desta marca ficou 16,7 % abaixo do minimo
exigido.

2.2.8 Determinacdo Qualitativa de Amido, Formaldeido e Perédxido de Hidrogénio
As analises fisico-quimicas feitas para determinar adulteracbes através da adicdo
destas substancias, ndo identificaram as suas presencas em nenhuma das amostras.

2.2.9 Determinacdo Quantitativa de Cloretos Através do Método Colorimétrico

A determinacdo quantitativa de cloretos através do método colorimétrico identificou
que todas as amostras analisadas estavam em desacordo com a legislacéo, ou seja, méximo de
0,10 % de cloretos no leite.
2.2.10 Determinacdo Quantitativa de Cloretos Atraveés de Titulacdo com Agnos

As analises demonstraram que todas as amostras foram reprovadas, pois apresentaram
percentuais de cloretos muito acima do limite mé&ximo permitido pela legislag&o.

Os teores de cloretos determinados, variaram de 20 % a 351 % acima dos limites
estipulados legalmente.



A marca “C” apresentou valores muito elevados para o percentual de cloretos presente
no leite, cujo maior valor esteve 351% acima do limite maximo permitido pela legislacéo.

2.2.11 Depressédo do Ponto de Congelamento (crioscopia)

Os resultados obtidos nas andlises do indice crioscopico estiveram em conformidade
com a legislacdo, ou seja, os valores encontrados foram inferiores ao limite estipulado pela
legislacdo que é de —0,530 °H.

3 CONCLUSOES

As cinco marcas avaliadas foram reprovadas, segundo os testes realizados. Todos 0s
lotes apresentaram adulteracfes em pelo menos uma das analises, 0 que demonstra um total
descaso com a legislacdo vigente e um desrespeito com o consumidor que adquire um produto
com caracteristicas diferentes daquelas estipuladas pela legislagéo;

O total de amostras analisadas foi igual a 585 e observou-se que destas, 183
apresentaram irregularidades. O percentual das amostras reprovadas foi igual a 31,3 %
(aproximadamente, um terco do total das amostras avaliadas).

O excesso de cloretos em todas as amostras analisadas, os baixos teores de EST e,
consequentemente, ESD, levam a conclusdo que ha indicios de adulteracdo pela adi¢do de
soro de queijo ao leite. Este subproduto, quando adicionado ao leite, acaba diluindo-o,
reduzindo as quantidades de solidos presentes e aumentando os teores de cloretos. Esta pratica
visa aumentar o rendimento do produto final, reduzindo, consequentemente, os teores de
gordura e proteinas.
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