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E OCORRENCIA DE ADULTERACOES EM AMOSTRAS DE
LEITE UHT

Evaluation of physical-chemical quality, labeling and occurrence of
adulterations in UHT milk samples

Kennedy Borges Oliveira’,Cintia Nanci Kobori', Juliana Cristina
Sampaio Rigueira Ubaldo™”

RESUMO

O trabalho teve como objetivos avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, a
presenga de substancias adulterantes e a rotulagem de leites UHT integral e desnatado,
verificando se estdo de acordo com as legislagdes vigentes. Foram avaliadas trinta
amostras, sendo cinco marcas de cada tipo de leite (integral e desnatado) e trés
diferentes lotes. Foi utilizado um analisador de leite por ultrassom para analises
de composi¢do e fisico-quimicas. Também foram realizadas as analises de acidez
titulavel e a detec¢do de amido, cloretos, sacarose e neutralizantes da acidez. Para
avaliagdo da rotulagem, um checklist com 26 itens foi aplicado. Foram obtidos
resultados dentro do exigido pela legislagdo para os pardmetros fisico-quimicos,
com excecdo dos valores de acidez titulavel e crioscopia. Ja quanto as analises
de adulterantes, os resultados foram negativos, mostrando que ndo houve adig¢do
das substancias adulterantes pesquisadas. Nas andlises de rotulagem, duas marcas
dos tipos integral e desnatado (12 amostras) estavam conformes em todos os itens
analisados e trés marcas (18 amostras) apresentaram ndo conformidade em apenas
um item. Conclui-se que as amostras de leites UHT integral e desnatado analisadas
apresentaram irregularidades, demonstrando a necessidade de uma fiscalizagdo
constante de forma a ofertar produtos dentro dos requisitos legais.
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ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the physical-chemical characteristics,
the presence of adulterating substances and the labeling of whole and skim UHT
milks, verifying the accordance with current legislation. Thirty samples were
evaluated, being five brands of each type of milk (whole and skim) and three different
batches. An ultrasonic milk analyzer was used for composition and physicochemical
analyzes. Titratable acidity analyzes and detection of starch, chlorides, sucrose and
acid neutralizers were also performed. A checklist with 26 items was applied to
evaluate the labeling. The results were obtained within the required by the legislation
for the physical-chemical parameters, except for the titratable acidity and cryoscopy
values. The results were negative for adulterant analysis, showing that there was
no addition of the adulterating substances researched. In the labeling analyses, two
brands of the whole and skim milk types (12 samples) were conforming in all items
analyzed and three brands (18 samples) were non-conforming in only one item.
It is concluded that the samples of whole and skim UHT milk analyzed showed
irregularities, demonstrating the need for constant inspection in order to offer products
within the legal requirements.

Keywords: food security; legislation; label.

INTRODUCAO

O leite UHT (Ultra High Temperature)
¢ um produto homogeneizado, submetido a
uma breve e intensa exposi¢ao ao aquecimento
(130°Ca 150 °Cpor 2 a4 segundos), mediante
processo de fluxo continuo e envasado
sob condicdes assépticas em embalagens
esterilizadas e hermeticamente fechadas
(BRASIL, 1997). Assim, é um produto
seguro do ponto de vista microbiologico, que
pode ser mantido a temperatura ambiente,
o que facilita o processo de estocagem e
comercializagdo (VIDAL-MARTINS et al.,
2005, LIMA et al., 2009). Em 2016, segundo
a Associagdo Brasileira de Leite Longa Vida
(ABLV), o leite UHT representou 86 % do
leite fluido consumido no Brasil, mostrando
ser a preferéncia dos brasileiros para leite de
consumo (BALDE BRANCO, 2016).

A qualidade do leite ¢ uma grande
preocupacgdo para o setor leiteiro e consu-
midores, sendo relacionada, principalmente,
ao seu estado de conservagdo, tratamento

térmico, integridade fisica e quimica, além da
adicdo ou remogdo de substancias quimicas
intrinsecas ou adi¢do de substancias estranhas
a sua composi¢do. O processo UHT, embora
proporcione ao leite uma durabilidade maior,
pode alterar suas caracteristicas nutricionais
(POLEGATO; RUDGE, 2003, LIMA et al.,
2009).

Por serem produtos ricos nutri-
cionalmente, principalmente em proteinas de
alto valor biologico, o leite e seus derivados
sdo muito valorizados no mercado. Assim, sdo
muito vulnerdveis a adulteragbes visando a
maximizag¢do de lucros (SOUZA et al., 2011).
A adulteracdo quimica do leite é considerada
um risco potencial para a satide dos humanos,
sendo geralmente aplicada pelos produtores
e também por industrias processadoras de
produtos lacteos (RUEGG, 2003). Além disso,
esta pratica viola os direitos dos consumidores
que confiam na cadeia produtiva do leite
escolhido para consumo (BRASIL, 1990).

Nos ultimos anos, nos deparamos com
grandes ocorréncias de adulteragdes em
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leites que foram reveladas por 6rgados de
fiscalizacdo. A Policia Federal em 2007, numa
operagdo conhecida como “Ouro Branco”
acusou dois laticinios em Minas Gerais, de
realizar a pratica ilegal de adigdo de soro
de leite, peroxido de hidrogénio e hidroxido
de sodio ao leite UHT integral (SILVA et
al., 2009). Em 2014, o Ministério Publico
interceptou uma empresa de laticinios da
serra gaucha que armazenava e distribuia leite
adulterado. As adulteragdes foram feitas com
adi¢do de produtos quimicos, como formol,
agua oxigenada e soda caustica, com intuito
de aumentar a vida de prateleira, paralisar
0 crescimento microbiano e neutralizar
a acidez em leites UHT (ABRANTES
et al., 2014; SOARES, 2014). Diante do
exposto, ¢ necessaria uma fiscalizacédo
frequente e rigorosa, a fim de garantir ao
consumidor produtos de qualidade e seguros
(BERTOLINI; ROSSI, 2017).

A presenga de qualquer substancia
que nao faga parte da descrigdo no rétulo
do produto ou da composi¢do do leite
sdo denominadas de estranhas e podem
causar danos a satde humana. A adi¢do
dessas substancias ¢ considerada adulterante
intencional ou como fraude e pode ocorrer
desde a produgdo até a comercializagdo. A
fraude causa prejuizos em cadeia, que afetam
desde os consumidores até as outras empresas
que sdo concorrentes (ROBIM, 2011).

Nesse sentido, a rotulagem adequada
do produto também ¢é importante, a fim de
fornecer informagdes claras ao consumidor. E
por meio da rotulagem que cada individuo que
adquire um produto, conhece a sua origem,
composi¢do, caracteristicas nutricionais,
quais sdo as datas de fabricacdo, prazos
de validade e lotes, como também outras
caracteristicas do produto (SILVA FILHO et
al.,2015; MIYOSHI et al., 2016).

Diante do exposto, o objetivo deste
trabalho foi avaliar a conformidade de leites
UHT integral e desnatado com a legislagdo,

quanto as caracteristicas fisico-quimicas e
de composicdo, a presenga de substancias
adulterantes e a adequacdo das informagdes
de rotulagem da embalagem.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas cinco marcas de cada
tipo (integral e desnatado) de leite UHT,
(codificadas como amostra “A”, “B”, “C”,
“D” e “E”), com aquisi¢ao de trés diferentes
lotes, totalizando trinta amostras. As amostras
foram adquiridas de forma aleatdria nos
supermercados da cidade de Sete Lagoas,
MG, entre margo e maio de 2018 e as analises
foram realizadas para cada lote de leite, em
triplicata.

Anailise de composicdo e caracteristicas
fisico-quimicas

Para as analises de composicdo e
caracteristicas fisico-quimicas, foi utilizado
o analisador ultrassonico (Lactoscan Milk
Analyzer, Milkotronic®, Bulgaria). A analise
consiste na utilizagdo de aproximadamen-
te 50 mL de amostra que ¢ sugada pelo
equipamento, que apds a leitura fornece
os resultados dos seguintes parametros:
gordura, extrato seco desengordurado (ESD),
densidade, lactose, minerais, proteina, indice
crioscopico e agua adicionada. Para a analise
de acidez titulavel, utilizou-se a metodologia
descrita pela Instrucdo Normativa (IN) n°
68 de 12 de dezembro 2006 do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) (BRASIL, 2006).

Para os resultados obtidos na carac-
terizagdo fisico-quimica e composicdo dos
leites UHT os dados foram avaliados por
meio de analise descritiva, calculando-
se o valor médio e o desvio padrdo para
cada uma das variaveis. A média para
cada marca de leite (integral e desnatado)
foi calculada considerando os trés lotes
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analisados. Posteriormente os resultados
foram confrontados com os parametros
estabelecidos no Regulamento Técnico
de Identidade ¢ Qualidade de leite UHT
(BRASIL, 1997).

Analises de substincias adulterantes

Para a pesquisa de substancias adul-
terantes, utilizaram-se os métodos qualitativos
da Instrucdo Normativa (IN) n° 68 de 12 de
dezembro de 2006. Avaliou-se a presenca de
amido, cloretos, sacarose ¢ neutralizantes da
acidez (BRASIL, 2006).

Analises da rotulagem

As verificagdes das rotulagens foram
realizadas por meio da aplicagdo de um
checklist modificado do modelo de Miyoshi
et al. (2016), preenchido de acordo com as
seguintes legislagdes: Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade do Leite UHT
(BRASIL, 1997), o Regulamento Técnico para
Rotulagem de Produtos de Origem Animal
Embalado (BRASIL, 2005), a Resolugdo que
dispde sobre os requisitos para Rotulagem
dos principais alimentos que causam alergias
alimentares (BRASIL, 2015) e a Resolugao
que dispde sobre os requisitos para declaragdo
obrigatodria da presenca de lactose nos rotulos
dos alimentos (BRASIL, 2017) e a Lei n°
10.674, de 16/05/2003, que determina que
todos os alimentos industrializados devem
conter em seus rotulos as inscrigdes “contém
Glaten” ou “ndo contém Gluten”, de acordo
com o caso (BRASIL, 2003), utilizando-se a
classificagdo: conforme e ndo conforme para
cada amostra adquirida.

RESULTADOS E DISCUSSAO
As médias dos resultados das analises

fisico-quimicas dos trés lotes de leites
UHT desnatado e integral das cinco marcas

avaliadas (A, B, C, D e¢ E) podem ser
observadas na Tabela 1.

Segundo a legislacdo, o leite UHT
integral deve apresentar no minimo 3 %
de gordura, e o leite UHT desnatado pode
apresentar no maximo 0,5 % de gordura
(BRASIL, 1997). Todas as amostras analisadas
apresentaram-se dentro dos padrdes exigidos
pela legislag@o.

Os resultados obtidos para gordura nos
leites tipo integral diferiu dos resultados
encontrados por Bertolini; Rossi (2017)
que reportaram 31,74 % das amostras de
leites UHT integral analisadas com teores
abaixo de 3,0 % de gordura. Silva et al.
(2009) e Tamanini et al. (2011) também
encontraram 4 % e 18,18 %, das amostras
de leite UHT fora dos padroes para gordura,
respectivamente.

Vidal-Martins et al. (2008) observaram
teores de gorduras em leites UHT tipo integral
variando de 3,0 a 3,4 % em um estudo que
avaliou a interferéncia do processamento de
leite nos parametros fisico-quimicos. Esses
resultados corroboram com os encontrados
no presente estudo.

O Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de leite UHT (RTIQ) define valores
minimos de extrato seco desengordurado
(ESD) para leite UHT integral (8,2 %) e leite
UHT desnatado (8,4 %) (BRASIL, 1997).
Todas as amostras avaliadas apresentam
valores em conformidade com a legislacdo
(Tabela 1). Os resultados também corroboram
com os obtidos por Silva et al. (2009) que
encontraram resultados de ESD entre 8,20
e 8,80 % para as amostras de leite UHT
analisadas durante a operacdo “Ouro Branco”.

As cinco marcas avaliadas (integral
e desnatado) apresentaram valores médios
acima da faixa estipulada pela legislagdo
para acidez titulavel, que ¢ de 0,14 a2 0,18 %
de acido latico (BRASIL, 1997). Apesar do
resultado da acidez tituldvel ser expresso em
% em 4acido latico, outros componentes do leite
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também contribuem para essa caracteristica
como, por exemplo, gés carbonico dissolvido,
citratos, fosfatos e proteinas (BRITO; BRITO,
1998).

No estudo realizado por Lima et al.
(2009), na cidade de Sao Joaquim da Barra,
SP, apenas uma das oitos marcas de leite UHT
analisadas estava com os valores de acidez
em conformidade. Tamanini et al. (2011)
observaram que 11 (33,33 %) das amostras
de leite UHT coletadas nos supermercados
de Londrina, PR, apresentaram resultados
superiores ao valor maximo e nenhuma
apresentou resultado abaixo de 0,14 %. Em
contrapartida, Silva et al. (2009) e Bertolini;
Rossi (2017) obtiveram resultados para acidez
dentro do estabelecido pela legislagdo em
todas as amostras analisadas.

A acidez desenvolvida por acdo de
bactérias preocupa os beneficiadores de
leite, pois eleva a sua concentragao de acido
latico. O teor elevado de acido latico pode
ser indicativo de falhas nas boas praticas de
fabricacdo durante o processamento dos leites,
ja que os micro-organismos contaminantes
sintetizam enzimas que degradam a lactose
do leite em acido latico (BRITO; BRITO,
1998; LIMA et al., 2009). Segundo Camara;
Weschenfelder (2014) e Weschenfelder
et al. (2016) variagcdes nos valores de
acidez também podem ocorrer em fung¢do da
composi¢do quimica do leite, a raga do animal,
a individualidade, o nimero de lactagdes e o
processo de esterilizagao.

Como o RTIQ de leite UHT néo define
os demais parametros avaliados neste trabalho,
os dados obtidos foram comparados com
resultados obtidos por outros pesquisadores
para leite UHT e com a Instrugdo Normativa
(IN) n® 76 de 26 de novembro de 2018,
que define os pardmetros para o leite cru
refrigerado e leite pasteurizado (BRASIL,
2018).

Em relacdo aos teores de lactose, as
amostras de leite UHT apresentaram valores

médios entre 4,76 a 5,40 %, em conformidade
com o valor minimo (4,3 g/100 g) estabelecido
para leite cru refrigerado e leite pasteurizado
(BRASIL, 2018). Tamanini et al. (2011)
encontraram teores de lactose variando
de 4,14 a 4,66 % em amostras leite UHT
comercializadas em Londrina, PR.

Os teores médios de proteinas obti-
dos no presente trabalho foram acima de
3,17 %. Comparando com o minimo exigido
pela legislacdo para leite cru refrigerado
(2,9 g/100 g), todas as amostras analisadas
apresentaram valores adequados (BRASIL,
2018).

Ainda tratando da composi¢do de
leite, estima-se que 0,7 % sejam de minerais
(SGARBIERI, 2005; WESCHENFELDER et
al.,2016), teor nao estabelecido na legislagao.
Todas as amostras analisadas apresentaram
teores médios superiores a 0,71 %.

A adicdo de 4agua ndo foi detectada em
nenhuma das amostras de leite UHT pelo
analisador ultrassdnico. Segundo Polegato;
Rudge (2003), amostras que apresentam resul-
tados de densidade proximo de 1,000 g/mL,
pode significar um indicativo de fraude por
adicao de agua e os resultados obtidos neste
trabalho para densidade estdo todos acima de
1,030 g/mL.

Quanto aos resultados de crioscopia,
os valores médios obtidos para leite UHT
integral e desnatado variaram entre — 0,650
a—0,665°He-0,598a-0,615 °H, respec-
tivamente. Estes valores encontram-se fora
da faixa estabelecida para leite cru e leite
pasteurizado, cujo indice crioscopico deve
estar entre — 0,530 °H e — 0,555 °H (BRASIL,
2018).

Segundo Beloti et al. (2015), o ponto de
congelamento ¢ a densidade do leite podem
sofrer alteracdes pela adicdo de estabilizantes,
como o citrato de sddio ou fosfatos de sddio,
motivo pelo qual a legislagdo ndo regulamenta
os padroes para leite UHT. Esses parametros
podem servir de indicadores para avaliar
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a presenc¢a de agua adicionada durante o
tratamento térmico ou fraude. Ou seja, o ponto
de congelamento estabelecido para o leite cru
e pasteurizado € alterado por varios fatores
durante o processamento UHT.

Fagnani et al. (2014) avaliaram os
efeitos da adi¢do de diferentes concentragdes
de citrato de sodio e fortificante na densidade
e crioscopia do leite. Segundo os autores,
a adi¢do de 0,1 % de citrato de sédio foi
suficiente para diminuir a média do ponto

de congelamento em 0,021 °H e aumentar a
média da densidade em 0,0008 g/cm?.

Robim (2011) também relata que ¢
possivel verificar em diversos estudos que o
ponto de congelamento do leite apresenta-
se relativamente constante, variando dentro
de uma pequena faixa, de acordo com o
tipo de leite que estd sendo analisado e o
tipo de processamento que esse produto
foi submetido. Porém, ocorrem algumas
alteragdes que podem acarretar oscilagdes
deste indice. Por exemplo, uma diminuigdo
do indice pode ser decorrente do aumento da
acidez, congelamento do leite no tanque de
processamento ou mudanga na concentragéo de
solutos. Assim, a acidez obtida, acima do limite
estipulado pela legislagao, pode ter contribuido
para a diminui¢do do ponto de congelamento
das amostras de leite UHT analisadas.

Os valores obtidos para a densidade das
amostras de leite UHT (integral e desnatado)
variaram de 1,030 a 1,031 g/mL ¢ 1,036 a
1,037 g/mL, respectivamente. Tamanini et
al. (2011) encontraram valores de densidade
similares aos obtidos neste trabalho, variando
entre 1,028 a 1,035 g/mL em amostras leite
UHT comercializados em Londrina/PR.

Pode-se observar que os resultados
de densidade obtidos para as amostras de
leite UHT integral estdo em conformidade,
considerando o exigido para leite cru
refrigerado e leite pasteurizado integral (1,028
a 1,034 g/mL a 15/15 °C). Ja para leite UHT
desnatado, os valores encontram-se préoximo

do limite, considerando a legislagdo para leite
pasteurizado desnatado (1,028 a 1,036 g/mL
a 15/15 °C) (BRASIL, 2018).

Em relacdo a pesquisa de substancias
adulterantes (amido, cloretos, sacarose e
neutralizantes da acidez), todas as amostras
analisadas apresentaram resultados negativos.
Estes resultados corroboram com os obtidos
por Bertolini; Rossi (2017), Hochmiiller
et al. (2016) e Silva et al. (2015), que
ndo detectaram a presenca de substancias
adulterantes nas amostras de leite UHT
comercializadas na Regido Centro-Oeste
do Estado de Sao Paulo, Cruz Alta/RS ¢ em
Campos Gerais/MG, respectivamente.

Souza et al. (2011) avaliaram a presenca
de adulterantes em 100 amostras de leite UHT
processadas em diferentes regides do Brasil.
Os maiores valores de ndo conformidades
foram encontrados para a urina (55 %) e
formaldeido (44 %), seguidos de peroxido de
hidrogénio (30 %) e cloro (12 %). A presenga
de amido ndo foi verificada em nenhuma das
amostras analisadas. Segundo os autores, a
elevada porcentagem de resultados positivos
para urina, adicionada para disfarcar a
adicao de agua, pode estar relacionada a dis-
ponibilidade imediata para o produtor.

Silva et al. (2009) avaliaram 25 amostras
de leite UHT, coletadas em Minas Gerais,
Goias e Sao Paulo, durante a operagdo “Ouro
Branco” da Policia Federal. Em nenhuma das
amostras foi confirmada a presencga de cloretos
e/ou peroxido de hidrogénio. Segundo os
autores, o fato de ndo ter encontrado peroxido
de hidrogénio, ndo significa que ndo houve
adigdo, pois ele se decompde em poucas horas
apoés a incorporagdo ao leite. A sacarose foi
detectada em 44 % das amostras analisadas,
indicando adulteracdo. A adigdo deste agticar
ao leite tem como intuito mascarar a adi¢do
de agua e outros diluentes, reconstituindo, em
especial, a crioscopia.

Os resultados obtidos nas analises de
rotulagem estdo descritos na Tabela 2. Foram
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avaliados 26 itens, seguindo os critérios da
legislacdo e classificados em conforme e nao
conforme. As marcas A e E, dos tipos integral
e desnatado, apresentaram conformidade em
todos os pardmetros avaliados, representando
40 % das amostras analisadas.

As amostras B, C e D com seus res-
pectivos tipos, apresentaram nao confor-
midade apenas no item 7, ou seja, ndo
apresentaram no nome do produto o tamanho
proporcional ao utilizado para a indicagdo da
marca comercial ou logotipo.

Na avaliacdo do item 26, todas as
amostras continham a informag¢do “ndo
contém gluten”. Estes resultados corroboram
com os obtidos por Silva Filho et al. (2015)
que observaram em 100 % das amostras
de leite UHT analisadas a presenca dessa
informagao. No estudo realizado por Camara;
Weschenfelder (2014), todas as marcas
apresentaram a adverténcia. Entretanto, foi
observado em trés marcas que a letra utilizada
para o aviso da expressdo “nio contém gliten”
estava com tamanho inferior as demais letras
utilizadas no rotulo, mesmo as letras estando
maitsculas. A expressdo “ndo contém gliten”
serve de alerta para os portadores da doenca
celiaca, que sempre devem conferir os rétulos,
ja que a ingestao de alimentos com gliten pode
ter implicagdes na satde, como problemas
intestinais (CAMARA; WESCHENFELDER,
2014; SILVA FILHO et al., 2015).

Miyoshi et al. (2016) realizaram a
avaliacdo da rotulagem de dezoito marcas
de leites UHT adquiridos nos supermercados
em Curitiba/PR. Das marcas avaliadas,
dezesseis (89 %) apresentaram alguma nao
conformidade, incluindo nome do painel
principal, destaque sobre a presenga ou
auséncia de componentes intrinsecos e
aconselhamento do consumo de produto como
estimulante para a satde.

Camara; Weschenfelder (2014);
Weschenfelder et al. (2016) e Sousa et al.
(2017) também avaliaram a rotulagem de

amostras de leite UHT integral, obtendo
resultados em consonancia com as legislagdes
comparadas.

CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos para as
analises de composicdo e qualidade fisico-
quimica das cinco marcas de leite UHT integral
e desnatado estudados, pode-se concluir que as
amostras avaliadas atenderam as especificagdes
fisico-quimicas exigidas pela legislagdo, com
excecdo dos valores de acidez e crioscopia que
apresentaram fora do estipulado, considerando
a legislacdo de leite pasteurizado. Concluiu-
se também que todas as amostras analisadas
estavam isentas das substancias adulterantes
avaliadas. Em relacdo as informagdes contidas
na rotulagem, 18 amostras analisadas (60 %)
apresentaram ndo conformidade em apenas um
item avaliado. Assim, as informagdes obtidas
sugerem um monitoramento efetivo do controle
de qualidade das industrias, bem como dos
orgdos fiscalizadores, a fim de garantir aos
consumidores produtos conforme as exigéncias
da legislagao.
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