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SUMARIO

O leite ¢ uma emulsdo de glébulos de gordura, de cor branca, ligeiramente amarelada, odor suave,
gosto adocicado e de grande valor nutritivo. Sua normatizacdo foi instituida pelo Governo Federal com
0 Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal, aperfeicoado pela
Instrucdo Normativa n° 51. Este trabalho teve como objetivo realizar as anélises de rotina de leite e as de
conservantes e reconstituintes para assegurar sua qualidade e a integridade. Foram analisadas, em triplicata,
72 amostras de leite pasteurizado tipo C de 8 (oito) marcas produzidas no Distrito Federal entre janeiro
e dezembro de 2010. A marca E apresentou crioscopia fora do padrdo; todas as marcas apresentaram
conformidade com relagéo a densidade e acidez Dornic. As marcas E e A apresentaram, respectivamente,
extrato seco total e desengordurado fora do padrdo. Para gordura, somente a marca E estava fora do
padréo. Amostras das marcas A, C, D, E e H apresentaram presenca de bicarbonato e a marca A apresentou
amostras com presenca de cloretos. Todas as amostras apresentaram fosfatase negativa e todas as marcas
peroxidase fora do padrdo. Nenhuma fraude por amido foi encontrada, mas a algumas marcas apresentaram
100% das amostras com adicéo de sacarose. Nenhuma marca apresentou fraude por adicéo de formol e de
ureia; entretanto, sete apresentaram adicdo de agua oxigenada. Os resultados mostram descompromisso
e falta de responsabilidade com a qualidade do leite e com a satde do consumidor, tanto pelos 6rgdos de
fiscalizadores quanto pelos produtores.

Termos para Indexacéo: leite; qualidade; fraudes; enzimas.

1 INTRODUCAO

O leite é definido, quimicamente, por
Behmer (1982) como uma emulsdo de glé-
bulos de gordura, de cor branca, ligeiramente
amarelada, de odor suave, gosto adocicado e
de grande valor nutritivo, produzido e secre-
tado pelas glandulas mamaérias sob controle
hormonal. E obtido por ordenha completa,
ininterrupta, em condicGes de higiene ade-
quadas, de vacas sadias bem alimentadas e
descansadas (BRASIL, 1997), devendo ser

resfriado imediatamente ap6s a ordenha e
entregue ao consumo o mais rapido possivel.

A composicdo média é de 87,5% de
agua, e o restante de glicidios (principalmen-
te a lactose), gorduras, proteinas (predomi-
nantemente caseina e albumina), minerais e
vitaminas. A qualidade e a quantidade desses
constituintes dependem diretamente de fato-
res como raga, idade e nimeros de parigoes,
das variagdes climaticas, periodo de lactacdo
e da alimentacdo do animal (RODRIGUES,
2011). O fator alimentacdo é responsavel
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por aproximadamente 50% das variacGes de
gordura e das proteinas do leite, mas, apesar
disso, ndo afeta o contetido de lactose (GON-
ZALEZ, 2001).

Segundo Almeida-Muradian et. al.
(2007), a utilizagdo do leite ocorre desde a
antiguidade, porém somente no século deze-
nove as técnicas de conservagao foram inicia-
das, como a pasteurizagdo, a partir de 1851
com experimentos de Louis Pasteur, e com a
invencdo da geladeira doméstica, em 1879.
Entretanto, somente em 1940 a pasteuriza¢do
foi empregada no Brasil, quando o setor de la-
ticinios ganhou importancia e porte industrial.

Com o crescimento desse setor no pais
observou-se a necessidade de modernizacao
e padronizacgdo da qualidade do leite a ser co-
mercializado evitando prejuizos (fraudes) aos
consumidores (ALMEIDA-MURADIAN et.
al., 2007). A primeira normatizagdo instituida
pelo Governo Federal foi o RIISPOA (Re-
gulamento de Inspecdo Industrial e Sanitéria
dos Produtos de Origem Animal) (BRASIL,
1997), sendo aperfeicoada pela Instrucéo
Normativa n® 51, aprovando os Regulamen-
tos Técnicos de Producéo, Identidade e Qua-
lidade dos diferentes tipos de leite, bem como
de seus derivados (BRASIL, 2002a).

De acordo com o artigo 543 do RIIS-
POA (BRASIL, 1997), é considerado leite
fraudado aquele em que ap6s as analises for
observada adigdo de agua; subtracdo de qual-
quer um dos seus componentes, exclusive a
gordura nos tipos “C” e “magro”; adigdo de
substancias conservadoras ou elementos con-
siderados estranhos a composicao natural; for
vendido como pasteurizado apesar de estar
cru etc. A qualidade do leite é verificada a
partir dos resultados obtidos, tanto nas ana-
lises fisico-quimicas quanto nas microbiold-
gicas, pelos laticinios como uma forma de
avaliar os cuidados do produtor em relacdo
as técnicas de obtencdo, transporte, armaze-
namento e distribuicdo do leite.

Este trabalho teve como objetivos ava-
liar a qualidade fisico-quimica e fraudes em
oito marcas de leite pasteurizado tipo “C”
produzidos e comercializados em Brasilia-
DF e verificar a conformidade ou n&o-con-
formidade com a legislagdo em vigor, con-

tribuindo para que os consumidores possam
dispor de um produto de qualidade.

2 MATERIAIS E METODOS

Foram analisadas 72 amostras de leite
pasteurizado tipo C de 8 (oito) marcas pro-
duzidas no Distrito Federal entre janeiro e
dezembro de 2010. Todas as amostras foram
coletadas no comércio de Brasilia e cidades
satélites e encaminhadas ao Laboratério de
Analises de Alimentos da Faculdade de Agro-
nomia e Medicina Veterinaria da Universida-
de de Brasilia, com suas embalagens invio-
ladas e refrigeradas em caixa térmica. Todas
as andlises foram realizadas dentro do prazo
de validade e em triplicata, a fim de permitir
maior confiabilidade nos resultados.

As andlises fisico-quimicas quantita-
tivas (extrato seco total e desengordurado,
densidade, gordura, proteinas do leite, pH
e lactose) foram realizadas no equipamento
Ekomilk Total®. As analises de acidez Dor-
nic, indice crioscdpico e as qualitativas (sa-
carose, cloretos, bicarbonatos, amido, ureia,
formol, perdéxido de hidrogénio, fosfatase
e peroxidase) foram realizadas segundo as
metodologias adotadas pelo Instituto Adolfo
Lutz (BRASIL, 2005).

Os resultados foram analisados pelo
programa estatistico SAS® (SAS, 1999).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A marca E apresentou ponto de crios-
copia fora do padrdo (BRASIL, 2002), mos-
trando haver adigdo de agua ao leite. Uma
das fraudes mais comuns é a adicao de agua,
seguida da adicdo de solutos para reconstitui-
la. De acordo com a Tabela 2, sacarose e/ou
bicarbonato foram os solutos usados.

Todas as marcas se encontram dentro
do padréo para acidez Dornic, que deve estar
em um intervalo de 14°D a 18°D (BRASIL,
2002). Em trabalho com leite UHT no Distri-
to Federal, 60% das amostras analisadas por
Barros (2003) estavam em desacordo com a
legislagéo.

Todas as marcas se encontram em con-
formidade com a legislagdo para extrato seco
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Tabela 1 - Comparagdo fisico-quimica de oito marcas de leite pasteurizado integral tipo C comercia-

lizados no Distrito Federal.

Acidez . Proteina
Marcas D(g an)lc I(EOZI)— I(EOSA)? (!ﬁ) D((eg /s;lr?l_a)de GO('(E)L)J ra dtzolzite L?(():/Esse pH
A 16,772 11,80 8,38 -0,533° 1,029 3,420 2,820 4,93%¢ 6,65°
B 16,472 12,422 8,73  -0,530° 1,030° 3,68% 3,20 4,95% 6,71®
C 15,48*  1197® 842* -0,536¢ 1,029 3,54 2,85° 4,92 6,73*
D 15900 12,13* 855  -0,536¢ 1,030 3,58% 2,96% 4,93 6,74%
E 15,862 11,33° 843 -0,529° 1,030° 2,90° 2,85° 4,91° 6,77%
F 16,182 12,412 8,62° -0,546° 1,030° 3,78 3,02 4,94® 6,71~
G 16,142 12,49 8,722 0547 1,030 3,77* 3,11 4,96 6,72
H 15,172 12,46° 8,76 -0.549° 1,030 3,70® 3,13* 4,95% 6,71®

Letras iguais na coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

total, exceto a marca E, com 11,33%. Em rela-
¢a0 ao extrato seco desengordurado, que deve
ser superior a 8,4%, a marca A apresentou
valor inferior (8,38%). Para gordura, todas as
marcas — exceto a E — encontram-se dentro dos
padrdes para leite integral pasteurizado, com
valores superiores a 3% (BRASIL, 2002).

A adi¢do de substancias como bicarbo-
natos tem por finalidade neutralizar a acidez
e indica leite de qualidade inferior. A redu-
¢do do pH no leite esta relacionada a falta de
cuidados apés a ordenha, falta de refrigeracdo
e com consequente aumento da carga micro-
biana. As marcas A, C, D, E e H apresentaram
amostras com presencga desta substancia. A
marca A ainda apresentou amostras com pre-
senca de cloretos.

A prova de fosfatase é um teste que
averigua a eficiéncia do processo de pasteu-
rizacdo. No tempo e na temperatura adequa-
dos, a pasteurizagdo elimina 0os micro-orga-
nismos patogénicos e torna o leite seguro a
salde humana. Para confirmar se 0 processo
foi realizado nas condicdes adequadas a en-
zima fosfatase é um indicativo da pasteuriza-

¢do bem realizada. No leite pasteurizado tipo
C a fosfatase deve estar ausente e 100% das
amostras apresentam-se dentro do padréo.

Ja a prova de peroxidase, também
usada como indice de eficiéncia da pasteu-
rizacdo, € a averiguacdo de que ndo houve
super aquecimento do leite. A enzima pe-
roxidase é termorresistente e sé é inativada
quando submetida a temperaturas superiores
a 80°C. Portanto, no leite pasteurizado tipo
C ela deve estar presente. Todas as marcas
apresentaram amostras fora do padrédo. A ele-
vacdo da temperatura do pasteurizador pode
ter sido intencional, uma vez que leite com
qualidade inferior chega ao laticinio com car-
ga microbiana elevada e somente um supera-
quecimento seria capaz de reduzir a quanti-
dade de micro-organismo para que o produto
ainda possa ser comercializado. O aumento
da temperatura catalisa a reacdo de Maillard
provocando escurecimento do leite e perda de
amino&cidos essenciais. Tal fato também foi
verificado por Caldeira et al., 2006, em Belo
Horizonte, onde 26,66% das amostras anali-
sadas apresentaram peroxidase inativa.

Tabela 2 - Andlise de fraudes em oito marcas de leite pasteurizado integral tipo C produzidos na regido

do Distrito Federal.

Marcas Sacarose Cloretos Bicarbonato Amido
A 100% 11,12% 33,34% 0%(*)
B 100% 0%(*) 0%(*) 0%(*)
[¢ 100% 0%(*) 55,56% 0%(*)
D 88,88% 0%(*) 11,12% 0%(*)
E 83,33% 0%(*) 16,67% 0%(*)
F 66,66% 0%(*) 0%(*) 0%(*)
G 62,50% 0%(*) 0%(*) 0%(*)
H 88,88% 0%(*) 11,12% 0%(*)

Fosfatase
0%(*)
0%(*)
0%(*)
0%(*)
0%(*)
0%(*)
0%(*)
0%(*)

Formol
0%(*)
0%(*)
0%(*)
0%(*)
0%(*)
0%(*)
0%(*)
0%(*)

Ureia
0%(*)
0%(*)
0%(*)
0%(*)
0%(*)
0%(*)
0%(*)
0%(*)

H,0,
11,12%
0%(*)
11,12%
44,45%
50%
2223%
375%
55,56%

Peroxidase
22,23%
11,12%
11,12%
11,12%
16,67%
22,23%

12,5%
22,23%

(*) Porcentagem de amostras isentas de fraudes.
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O uso de sacarose e amido como aditi-
vos do leite é uma fraude muito comum, de-
vido a facilidade de sua execucdo. O produtor
que vende o seu leite por volume adiciona
agua como forma de aumentar sua quantida-
de. Entretanto, ele sabe que o laticinio ave-
rigua a densidade do leite para evitar a frau-
de por aguagem. Uma vez adicionada agua,
0 produtor adiciona sacarose e/ou amido na
tentativa de reverter a densidade. A presenca
dos sélidos adicionados aumenta a densidade
do leite aguado. Porém, o produtor ndo tem
nogao da quantidade adequada de 4gua e ami-
do e/ou sacarose que deve ser adicionado, o
que torna essas fraudes facies de serem de-
tectadas.

Nas amostras analisadas, nenhuma
fraude por amido foi encontrada, mas a adi-
¢do de sacarose ocorreu em larga escala,
tendo marcas em que foram encontradas em
100% das amostras. Mesmo que a adicdo des-
ses elementos ndo cause problemas de salde
humana, uma vez que ndo sao tdxicos, a le-
gislagdo ndo permite sua adicdo ao leite. Em
trabalho semelhante, Magdga et al., (2010)
encontram 60% de fraude por adicdo de sa-
carose ao leite pasteurizado integral tipo C na
regido de Brasilia.

O uso de formol e de peréxido de
oxigénio sdo fraudes que visam paralisar a
atividade microbiana. Leites com carga mi-
crobiana elevada ndo passaram por cuidados
apos a ordenha e apresentam pH alterado e,
consequentemente, acidez Dornic elevada.
Nos testes de plataforma efetuados durante a
recepcao, leite com carga microbiana elevada
seria recusado pelo laticinio. Entretanto, se
a atividade dos micro-organismos for para-
da, ndo haverd alteragcdo das caracteristicas
fisico-quimicas do leite e ele sera aceito. Nas
amostras analisadas nenhuma marca apresen-
tou fraude por adigdo de formol; entretanto,
sete apresentaram adigao de perdxido.

A presenca de ureia no leite indica
a adigdo de urina animal ou ureia pecudria.
A urina é usada para aumentar o volume e,
como tem a densidade muito préxima a do
leite, a alteracdo é muito pequena. A uréia pe-
cuaria altera o teor de proteina, uma vez que
0s testes quantificam nitrogénio total (ROMA

JUNIOR et al, 2010). Nas marcas analisadas
nao foi detectada essa fraude.

4 CONCLUSAO

De acordo com as analises realizadas,
percebe-se um descompromisso e uma falta
de responsabilidade com a qualidade do leite
e com a salde do consumidor. Vale a pena
ressaltar que o leite é um produto consumido
ndo s6 por adultos, mas também por criancas,
0 que leva a uma preocupacdo ainda maior
com sua qualidade. A presenca de amostra
com crioscopia fora do padrdo, seguido de
uma possivel reconstituicdo de densidade por
sacarose, mostra que o consumidor esta inge-
rindo os constituintes sélidos do leite, como
gordura, proteina, lactose e outros, inferiores
aos constantes na tabela nutricional, devido
a diluicdo do leite por aguagem. A presencga
de fraude por sacarose em todas as amostras
induz a conclusao de adi¢do de a4gua seguida
de reconstituicdo por sélidos ndo gordurosos.

As amostras positivas em agua oxige-
nada e as negativas em peroxidase também
evidenciam uma preocupagdo com a qualida-
de sanitaria do leite, uma vez que a adi¢do
proibida de perdéxido de hidrogénio destréi
a flora bacteriana inadequada e a tempera-
tura de pasteurizagdo acima de 75°C destroi
a peroxidase dando uma falsa qualidade ao
produto.

Assim, espera-se que estes resultados
possam contribuir para que os érgaos fisca-
lizadores e os profissionais da area tomem
medidas no sentido de preservar ndo s6 a
qualidade do leite, mas também a salde do
consumidor.

SUMMARY

Milk is an emulsion of fat globules,
white colour, slightly yellowish, smooth
odor, sweet taste and high nutritional value.
Its norms were established by the Federal
Government Regulation of Industrial and
Sanitary Inspection of Animal Products,
perfected by Instruction No. 51. This study
aimed to perform the routine analysis of milk
in relation to preservative and restorative to
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ensure itsquality and integrity. Were analyzed,
intriplicate, 72 samples of pasteurized milk of
eight produced marks in the Federal District
between January and December 2010. The
mark E, presented cryoscopy non standard,
all marks presented compliance in relation
to density and Dornic acidity. Marks E and
A presented dry total extract and dry defatted
extract, respectively, non standard. In relation
of fat, only mark E was out the standard.
The samples of the marks A, C, D, E and H
showed the presence of bicarbonate and the
mark A showed samples with chlorides. All
the samples showed negative phosphatase
and all the marks were out of standard for
peroxidase. No fraud was found for starch,
but some marks showed 100% of the samples
with sucrose addition. No mark showed fraud
for formaldehyde and urea, however, seven
marks showed hydrogen peroxide addition.
The results show disengagement and lack of
responsibility with the quality of milk and the
health of the consumer, both by the inspectors
and producers.

Index terms:
enzymes.

milk; quality; fraud,;

5 REFERENCIAS BIBILOGRAFICAS

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO,
M. D. V. C. Ciéncias Farmacéuticas. Vigilancia
Sanitéria: Topicos sobre Legislagdo e Andlise de
Alimentos. Rio de Janeiro. Guanabara e Koogan,
203p, 2007.

BARROS, D. L. G. Avaliagdo da qualidade fisi-
co-quimica e analise da rotulagem de leites UHT
integral, semidesnatado e desnatado comerciali-
zados em Brasilia — DF: 2001-2002. (Dissertagdo
de Mestrado — Ciéncias da Satide — UnB), Brasilia,
106p, 2003.

BEHMER, M. L. A; Tecnologia do Leite: leite,
manteiga, queijo, caseina, sorvetes e instalacdes:
producdo, industrializacdo e anélise. 12 ed. Séo
Paulo, Nobel, 322p. 1982.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento. Aprova os regulamentos técnicos
de producdo, identidade e qualidade do leite tipo A,
do leite tipo B, do leite tipo C, do leite pasteurizado
e do leite cru refrigerado e o regulamento técnico
da coleta de leite cru refrigerado e seu transporte a
granel. Instrucdo Normativa n° 51 de 18 de se-

tembro de 2002. Diério Oficial da Uniéo; Brasilia,
n° 183, 20 de setembro de 2002 a. Secéo I, p. 13.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Instrucdo Normativa n°51, de 18 de
setembro de 2002. Regulamentos Técnicos de Pro-
ducdo, Identidade, Qualidade, Coleta e Trans-
porte de Leite, Brasilia: p. 48, 2002 b.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n.
30.691, de 29 de marco de 1952, alterado pelos De-
cretos n%. 1255, de 25 de junho de 1962, n. 1236,
de 2 de setembro de 1994, n.1812, de 8 de fevereiro
de 1996, e n. 2.244, de 4 de junho de 1997. Regu-
lamento da Inspegdo Industrial e Sanitaria dos
Produtos de Origem Animal — RIISPOA. Brasi-
lia, DF, 1997.

BRASIL. Ministério da Satde. Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria. Métodos Fisico-Quimicos
para Andlise de Alimentos. 4 ed. Sdo Paulo: Im-
prensa Oficial do Estado de Sdo Paulo, v.1, 201p,
2005.

CALDEIRA et al. Avaliagdo da qualidade fisico-
quimica de leite pasteurizado tipo C comercializado
em Belo Horizonte — MG. Anais do XXIII Congres-
s0 Internacional de Laticinios. Revista do Instituto
de Laticinios “Céandido Tostes”, n. 351, v. 61, p.
107-110, julho/agosto 2006.

GONZALEZ, F. H. D.; DURR, J. W.; FONTANE-
LI, R. S. Uso do leite para monitorar a nutricdo
e 0 metabolismo de vacas leiteiras. Porto Alegre,
72p, 2001.

MAGOGA, C. T.; BORGO, L. A.; ROSA-CAM-
POS, A. A.; ROCHA, J. E. S. Andlises fisico-quimi-
cas e testes de fraudes em leite pasteurizado integral
tipo “C”. 3° Congresso Brasileiro de Gastronomia
& 1° Simposio Regional de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. SBCTA, Brasilia, 2010.

RODRIGUES, P. H. M.; 1° Curso Online Sobre
Qualidade do Leite: Fatores ndo microbiolégicos
afetando acidez do leite e outras caracteristicas. Mi-
IkPoint. Instituto Fernando Costa. Disponivel em:
http://www.agripoint.com.br/curso/qualidade-leite/.
Acessado em: 06/01/2011.

ROMA JUNIOR, L. C.; FISCHER, P. da C.; AMA-
RAL, T. G. R. do; CASSOLI, L. D.; MACHADO,
P. F. Influéncia da fraude com uréia sobre os com-
ponentes do leite durante armazenamento. 18° Sim-
pésio de Iniciacdo Cientifica da USP, p. 3, 2010.

STATISTICAL ANALYSIS SYSTEM — SAS. Us-
er’s guide: Statistics. V.8.0. Cary: 1999.



