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RESUMO

SILVA, da Correa Dieine; MOROZ, Carneiro Suélen. Analises Fisico-quimicas e
Deteccao de Fraudes em Cinco Marcas de Leite UHT Comercializados na
Regiao dos Campos Gerais - Parana. 2014. 35. Trabalho de Conclusdo de Curso
em Tecnologia em Alimentos — Universidade Tecnolégica Federal do Parana. Ponta
Grossa, 2014.

Neste trabalho foram avaliados os padrdes de qualidade de cinco marcas de
leite UHT denominados marca A, B, C, D e E, onde passaram por analises fisico-
quimicas e andlises de fraudes. As amostras foram analisadas a 20°C como
estabelece a IN 62. Para as analises fisicas- quimicas foram analisadas os
seguintes itens: Teor de gordura, Acidez titulavel, crioscopia, Alizarol, pH e
antibiético.Para as andlises de deteccao de fraudes foram avaliados: Formaldeido,
Amido, Cloretos, Neutralizantes, Alcool Etilico, Peroxidase e Fosfatase. A marca C
apresentou acidez abaixo do minimo exigido, porém as marcas A, B, D e E
apresentaram os resultados dentro dos limites estabelecidos.

Palavras-chave: Leite UHT, padrdes de qualidade, amostras, fraudes.



ABSTRACT

SILVA, da Correa Dieine; MOROZ, Carneiro Suélen. Physical and Chemical
Analysis and Detection of Fraud in Five Marks of UHT milk marketed in the
region of Campos Gerais - Parana. 2014. 35. Completion of course work in Food
Technology - Federal Technological University of Parana. Ponta Grossa, 2014.

This study evaluated the quality standards of five brands of UHT milk brand
called A, B, C, D and E, passed by physicochemical analyzes and analyzes of fraud.
The samples were analyzed at 20 ° C and 62 down to IN. For physical and chemical
analysis were analyzed for the following items: Fat content, titratable acidity, freezing
point, Alizarol, and pH analyzes antibiotic. Para fraud detection were evaluated:
Formaldehyde, Starch, chlorides, Neutralizing, Ethyl Alcohol, Peroxidase and
Phosphatase. Brand C showed acidity below the required minimum, but the marks A,
B, D and E showed results within the established limits.

Key words: UHT Milk, quality standards, samples, fraud.
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1 INTRODUGCAO

O Brasil € um importante produtor mundial de leite e sua produgdo tem
apresentadocrescimento continuo, principalmente nas regides em expansao dessa
atividade, o sistema de exploracdo a pasto tem levado a utilizagcdo de alguns de
seus conceitos tradicionais, os quais podem ser usados como uma Opcao mais
moderna e eficiente para assegurar ganhos econ6micos e de produtividade na
exploracéao leiteira (Geron&Brancher, 2007).

A comercializacao de leite e produtos lacteos no Brasil € regida pela Instrugcéo
Normativa Instrugdo Normativa n.? 62, de 2011 do Ministério da Agricultura Pecuaria
e Abastecimento (Brasil, 2011) que instrui que apenas o leite pasteurizado deve ser
consumido ou utilizado para elaboracdo de subprodutos. Além disso, ha outras
recomendagdes como, por exemplo, a manutencdo do resfriamento a 4°C e a
proibicao da adicao de outras substancias que nao sejam inerentes ao leite. Esses
cuidados sao necessarios tendo em vista a preservacao da saude do consumidor e
a idoneidade da comercializacdo na cadeia produtiva. (Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento).

A qualidade do leite € muito importante para as industrias e produtores, pois
exerce grande influéncia nos habitos de consumo e na produgédo de derivados. Por
iss0, é necessario conhecer alguns conceitos sobre a qualidade do leite, referentes a
composicao e condicao higiénico sanitaria (Vieira et al., 2005), tendo em vista que o
leite € um produto de alto valor nutricional e a base da renda do produtor leiteiro.
Portanto, ndo s6é o volume comercializado, mas também a qualidade desua
producéo irdo interferir no retorno obtido com a atividade.

O leite é uma mistura homogénea de grande numero de substancias (lactose,
glicerideos, proteinas, sais, vitaminas, enzimas, etc.), das quais algumas estdo em
emulsdo (a gordura e as substancias associadas), algumas em suspensao (as
caseinas ligadas a sais minerais) e outras em dissolucdo verdadeira (lactose,
vitaminas hidrossollveis, proteinas do soro, sais, etc.).

A composicao do leite pode variar de acordo com o estagio de lactacdo: no
colostro, o contetdo de proteina € maior e o de lactose encontra-se reduzido. Outros
fatores que podem interferir na composicdo do leite sdo: raca das vacas,
alimentacdo (plano de nutricdo e forma fisica da ragdo), temperatura ambiente,



manejo e intervalo entre as ordenhas, producédo de leite e infeccdo da glandula
mamaria.

Com relacao a Pesquisa de substancias estranhas ou fraudulentas, a adicao
de substancias estranhas a composi¢cao normal do leite esta ligada a fraudes que
podem ocorrer desde a fonte de producdo até a fase de comercializagdo. Tais
substancias sao classificadas de varias maneiras, de acordo com a finalidade de seu
uso. Pode se tratar de substancias conservadoras e/ou inibidoras, de substancias
redutoras da acidez ou reconstituintes da densidade.



1.1 OBJETIVOS

1.1.10bjetivo Geral

Realizacdo das analises fisico-quimicas e de deteccao de fraudes em cinco
marcas diferentes de Leite UHT comercializadas na regidao dos Campos Gerais.

1.1.2 Objetivos Especificos

- Realizar a selecdo das diferentes marcas de Leites UHT comercializadas em

diferentes supermercados, e selecionar cinco destes para posteriores analises.

- Realizar as seguintes analises fisico-quimicas: Teor de gordura, Acidez titulavel,
crioscopia, Alizarol, pH e antibidtico e de deteccado de fraudes: Formaldeido, Amido,

Cloretos, Neutralizantes, Alcool Etilico.

- Comparar resultados entre as amostras selecionadas e compara-las a Legislacao

Especifica de Produtos Lacteos.
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2 REVISAO DE LITERATURA

Ordédriez (2005, p. 13) define:

Do ponto de vista bioldgico, o leite é o produto da secrecdo das glandulas mamdrias de
fémeas mamiferas, cuja fungdo natural é a alimentacdo dos recém-nascidos. Do ponto de
vista fisico-quimico, o leite é uma mistura homogénea de grande nimero de substancias
(lactose, glicerideos, proteinas, sais, vitaminas, enzimas, etc), das quais algumas estdo em
emulsdo (a gordura e as substancias associadas), algumas em suspensao (as caseinas ligadas
a sais minerais) e outras em dissolucdo verdadeira (lactose, vitaminas hidrossoluveis,
proteinas do soro, sais, etc.).

Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha
completa e ininterrupta, em condi¢cbes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas
e descansadas. O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de
que proceda. (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento).

Leite UAT (Ultra Alta Temperatura UHT), o leite homogeneizado que foi
submetido, durante 2 a 4 segundos, a uma temperatura 1302 C,mediante um
processo térmico de fluxo continuo, imediatamente resfriado a uma temperatura
inferior a 32° C e envasado sob condicbes asséptica em embalagens estéreis e

hermeticamente fechadas.

Classificacado: De acordo com o conteudo da matéria gorda, o leite UAT (UHT)

classifica-se em:

Leite UAT (UHT) integral.

Leite UAT (UHT) semi-desnatado ou parcialmente desnatado.
Leite UAT (UHT) desnatado.

Poderao ser acrescentadas as expressdées "longa vida" ou "homogeneizado".

(Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento).

O leite é uma mistura homogénea de grande numero de substancias (lactose,
glicerideos, proteinas, sais, vitaminas, enzimas, etc.), das quais algumas estdo em
emulsdo (a gordura e as substancias associadas), algumas em suspensao (as
caseinas ligadas a sais minerais) e outras em dissolu¢cdo verdadeira (lactose,
vitaminas hidrossoluveis, proteinas do soro, sais, etc.). (Ordériez e Colaboradores).
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Tipos de Adulteracdes e Fraudes do Leite: Adicdo de agua, adicdo de soro,
alteracao da composicao, adicdo de reconstituintes, adicdo de neutralizantes, adicao
de conservantes, adicao de leite de espécies diferentes, adicdo de gorduras nao
lacteas, marca (falsificacao), troca de data de validade. (Brandao).

De acordo com a RIISPOA, nao existe nenhuma situacdo em que seja
permitida a adicdo de substancias conservadoras ao leite. A Portaria n. 0005/83, de
07/03/83, que disciplina os critérios de inspecao do leite e produtos lacteos,
determina que, se for detectada a presenca de conservador ou inibidor no leite, este
s6 podera ser usado para producdao de sabdo ou caseina industrial, ocorrendo o
mesmo no caso de neutralizantes da acidez e reconstituintes da densidade. (Manual

Para Inspecéao da Qualidade do Leite)

Tabelal Padrées dos teores de gorduras do Leite UHT.

CLASSIFICACAO TEOR DE GORDURA
Leite Integral Minimo 3%

Leite Semi- Desnatado 0,6 a2,9%
Desnatado Maximo 0,5%

Fonte: Adaptado de Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do leite UAT (UHT)

2.1Leites Longa Vida ou Leite UHT

Dados histéricos mostram que o consumo per capita de lacteos como um todo
cresceu cerca de 60% nos ultimos 20 anos, passando de pouco mais de 100 litros
por habitante para 172 litros em 2012. J& o consumo per capita de leite branco,
também chamado de leite de consumo, cresceu 70% nesses mesmos 20 anos,
saindo dos 31 litros para os atuais 53 litros por habitante/ano. E o leite longa vida
teve uma evolucdo espetacular nesse mesmo periodo. De um volume anual da
ordem de 450 milhdes de litros, saltou para os mais de 6 bilhdes de litros em 2012.

O Leite Longa Vida iniciou sua presenca no mercado brasileiro em 1972. Até
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inicio dos anos 90, o produto tinha reduzida participacdo de mercado, principalmente
devido ao desconhecimento do processo Ultra High Temperature (UHT). Nessa
época, ja com 18 anos a disposicdo do consumidor brasileiro, o Leite Longa Vida
ainda ocupava modestissimo lugar no mercado de consumo do produto.

Com esse cenéario, em setembro de 1994 foi constituida a Associacédo
Brasileira da industria de Leite Longa Vida (ABLV) com a principal finalidade de
promover o consumo do produto no Brasil, ano em que as vendas de UHT eram de
apenas 730 milhdes de litros/ano para um consumo total de leite de 4,8 bilhdes de
litros e uma populacédo de 152 milhées de pessoas. Na época, 0 consumo per capita
era de 31 litros/ano. Os dados de 2013 projetam aumento de cerca de 700% nas
vendas do UHT, que atingirdo 6,13 bilhndes de litros em um mercado total 10,5
bilhdes de litros de leite de consumo. (Associacao Brasileira da Industria de Leite
Longa Vida).

Regulamento do Leite Longa Vida
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite Longa Vida

A inspecdo do Leite Longa Vida é de responsabilidade do Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento, uma vez que o leite € um produto de origem
animal.

No varejo (padarias, supermercados, entre outros), a inspecao e o controle do
leite longa vida sao feitos pelo Ministério da Saude (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria). A industrializacao e a comercializacao do Leite Longa Vida estédo sujeitas,
ainda, as normas emanadas do Ministério da Industria e Comércio e do Ministério da
Justica.

Ha uma série de documentos oficiais, de varios érgaos também oficiais, sobre

a legislacao do leite.
PORTARIA N.2 370 DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
DOU 08/09/1997

Inclusdo do Citrato de Sédio no Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Leite UHT (UAT).
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O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, no
uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 87, paragrafo Unico, inciso Il, da
Constituicao, e nos termos do disposto no Regulamento da Inspe¢ao Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal, aprovado pelo Decreto no 30.691, de 29 de
marco de 1952, e Considerando a Resolugago MERCOSUL GMC, no 135/96, que
aprovou a Inclusao do Citrato de Sédio no Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade do Leite U.H.T (U.A.T);

Considerando a necessidade de padronizar os processos de elaboracdo dos

produtos de origem animal, resolve:

Art.10 Aprovar a Inclusao do Citrato de Sédio no Regulamento Técnico para Fixacao
de Identidade e Qualidade de Leite U.H.T(U.A.T).

Art. 20 A Inclusao do Citrato de Sé6dio no Regulamento Técnico para Fixacdo de
Identidade e Qualidade de Leite U.H.T(U.A.T), aprovado por esta Portaria, estara
disponivel na Coordenacao de Informagdo Documental Agricola, da Secretaria do
Desenvolvimento Rural do Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor sessenta dias apés a sua publicacéo.

2.2 PROCESSAMENTO DO LEITE UHT

Além de um parque industrial moderno, o Leite Longa Vida conta com a
confiabilidade do processo de ultrapasteurizacdo (UHT) — caracterizado pelo
aquecimento do leite a temperaturas entre 130-150°C, no periodo de 2 a 4
segundos, seguido de resfriamento com temperatura inferior a 32°C. O processo
elimina os micro-organismos presentes no leite e garante a permanéncia de todas as
propriedades nutricionais do alimento por um periodo de até seis meses, sem a
necessidade de conservantes

A industria exige matéria-prima de boa qualidade e se abastece do leite cru
das mesmas bacias leiteiras utilizadas pelos fabricantes dos demais produtos: leite
pasteurizado, leite em pd, queijos, iogurtes, entre outros.

Historicamente, o Leite Longa Vida tem se mantido como vetor de
crescimento do mercado de leite fluido no Brasil, desde 1972. Atualmente, o produto
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esta presente em 86% dos lares brasileiros e representa 76% do volume consumido.
Com grande representatividade para a cadeia lactea, equivale, ainda, a
aproximadamente 30% do destino do leite inspecionado captado no Pais.
(Associacao Brasileira da Industria de Leite Longa Vida).

2.2.1Fluxograma de processamento de Esterilizacao do leite

: En0 }
Aqueumen’io 40-500C Expansio
refrigerada P<Patm
Desaeragao — Condensado

}

, _ Homogeneizagao
Pre-aquecimento 80°C 9 ¢

Y

Injegao de vapor Pré-Resfriamento
P=13atm

|
Temp. =150-160°C

Yy

Resfriamento

Fonte: Adaptado das aulas da disciplina de Tecnologia de Produtos Lacteos | UTFPR-Campus

Ponta Grossa

2.3 FRAUDES NO LEITE

Com relacao a Pesquisa de substancias estranhas ou fraudulentas, a adicao
de substancias estranhas a composi¢cao normal do leite esta ligada a fraudes que
podem ocorrer desde a fonte de producdo até a fase de comercializagdo. Tais
substancias sao classificadas de varias maneiras, de acordo com a finalidade de seu
uso. Pode se tratar de substancias conservadoras e/ou inibidoras, de substancias
redutoras da acidez ou reconstituintes da densidade. (Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento).

De acordo com a RIISPOA, nao existe nenhuma situacdo em que seja
permitida a adicdo de substancias conservadoras ao leite. A Portaria n. 0005/83, de
07/03/83, que disciplina os critérios de inspecao do leite e produtos lacteos,
determina que, se for detectada a presenca de conservador ou inibidor no leite, este
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s6 podera ser usado para producdao de sabdo ou caseina industrial, ocorrendo o
mesmo no caso de neutralizantes da acidez e reconstituintes da densidade. (Manual
Para Inspecéao da Qualidade do Leite).

Entende-se por falsificacdo a adicdo ou subtracdo parcial ou total de qualquer
substancia na composicdo de um produto (BEHMER, 1987). De acordo com o

RIISPOA, considera-se fraudado, adulterado ou falsificado o leite que:

1) for adicionado de agua;

2) tiver sofrido subtracdo de qualquer dos seus componentes,exceto a gordura nos
tipos “C” e “magro”;

3) for adicionado de substancias conservadoras ou quaisquer elementos estranhos a
sua composicao;

4)for de um tipo e se apresentar rotulado como de outro de categoria superior;

5) estiver cru e for vendido como pasteurizado;

6) for exposto ao consumo sem as devidas garantias de inviolabilidade (BRASIL,
1997).

A adulteracdo consiste no crime hediondo de corrupcdo de produtos
alimenticios, previsto no artigo 272 do Codigo Penal.
Decreto Lei n? 2.848 de 07 de Dezembro de 1940:

Art. 272 - Corromper, adulterar, falsificar ou alterar substancia ou produto alimenticio
destinado a consumo, tornando-o nociva a saude ou reduzindo-lhe o valor nutritivo:
(Redacao dada pela Lei n® 9.677, de 2.7.1998).

Pena - reclusdo, de 4 (quatro) a 8 (oito) anos, e multa. (Redacao dada pela Lei n®
9.677, de 2.7.1998).

§ 1°-A - Incorre nas penas deste artigo quem fabrica, vende, expde a venda, importa,
tem em depdsito para vender ou, de qualquer forma, distribui ou entrega a consumo
a substancia alimenticia ou o produto falsificado, corrompido ou adulterado. (Incluido
pela Lei n® 9.677, de 2.7.1998).
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§ 1° - Esta sujeito as mesmas penas quem pratica as acdes previstas neste artigo
em relacdo a bebidas, com ou sem teor alcodlico. (Redacao dada pela Lei n® 9.677,
de 2.7.1998). Modalidade culposa.

§ 2° - Se o crime é culposo: (Redacao dada pela Lei n® 9.677, de 2.7.1998).

Pena - detencéo, de 1 (um) a 2 (dois) anos, e multa. (Redagdo dada pela Lei n®

9.677,de 2.7.1998). Alteracao de substancia alimenticia ou medicinal.

Atualmente, o Brasil tem 1.485 estabelecimentos de industrializacéo de leite e
derivados registrados no Servico de Inspecdo Federal (SIF). Desses
estabelecimentos, 237 fabricam leite pasteurizado, 94 leite UHT e 68 produzem leite
em po6. No entanto, ha apenas 190 Fiscais Federais Agropecuarios (FFA) e 319
Agentes de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(AIISPOA). Os fiscais trabalham em circuitos de inspeg¢ado, ou seja, um FFA é
responsavel pela inspecéo periddica de vérias industrias. Mas também ha FFA fixos
em estabelecimentos muito grandes ou de produtos com alto risco de contaminacéo.
As empresas devem dispor de Responsavel Técnico e funcionarios qualificados para
realizar o controle de qualidade. Seguindo padrdes internacionais, os fiscais auditam
os resultados apresentados pela empresa e, quando necessario, coletam amostras
para realizacdo de andlises laboratoriais e verificacdo da conformidade dos produtos
em relacdo a legislacao vigente.

Além das atividades rotineiras de inspecdo, sdao desenvolvidas atividades
especificas relacionadas ao combate a fraude que consistem em coleta de amostras
de produtos, em cada empresa com SIF, para realizacdo de analises laboratoriais.
Essas acdes estdo previstas no Programa de Combate a Fraude no Leite, instituido
em 2003 e que vem sendo aprimorado constantemente. Nos trés ultimos anos foram
realizadas em média 4.000 analises por ano de leite pronto para consumo (leite
pasteurizado, UHT — longa vida, leite em pd), apenas no ambito do Programa de
Combate a Fraude no Leite. Estas analises sdo complementares as demais analises
realizadas rotineiramente pela Inspecao Federal. (Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento).

Segundo BRANDAO, s6 favorece a quem frauda, prejudicando:



17

- Consumidor, concorrentes honestos, Estado, propaganda negativa, gera
lucratividade absurdamente alta, € como dinheiro falso.

Possiveis Locais da Adulteragéo:
- Produtor de leite, tanque comunitario, transporte, leite spot, industria, comércio.
Produtos lacteos que podem ser fraudados:

- Leite cru, leite pasteurizado, leite UHT, leite em pé, iogurte, bebida lactea, gordura
lactea, outros (doce de leite, queijo etc.).

Tipos de Adulteracdes e Fraudes do Leite:

- Adicdo de agua, adicdo de soro, alteracdo da composicdo, adicao de
reconstituintes, adicdo de neutralizantes, adicdo de conservantes, adicao de leite de
espécies diferentes, adicdo de gorduras nao lacteas, marca (falsificacao), troca de
data de validade.
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3 MATERIAIS E METODOS

Os Leites UHT foram comprados no mercado local, foram selecionadas cinco
diferentes marcas comercializadas nos Campos Gerais. As amostras foram entao
identificadas com Letras para maior confidencialidade das marcas. Os leites vieram

em embalagem de 1 litro sendo todas as marcas contendo leite Integral.

3.1 MATERIAIS

Tubos de ensaio de 25 mL;

Balanca analitica;

Béquer de 500 mL;

Baldo volumétrico de 1000 mL;
Conta-gotas;

Baldo volumétrico de 100 e 500 mL
Pipetas graduadas de 1, 2,5 e 10 ml;
Crioscopio eletrbnico;

Tubos de vidro para crioscopia;
Estufa;

Tubos de ensaios;

Banho-maria;

Pipetas graduadas 1;2 e 10 ml;
Béquer de 50mL;

Banho-maria;

Rolha de borracha;
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Placa aquecedora;

Kitasato de 500 mL;

Pipeta de Pasteur;

Proveta de 100 mL;

Tubo de silicone ou latex de 25 cm;
Béquer de 150 mL;

Pipetas volumétricas de 1,2 e 11 ml;
Balao de Kjeldahl de 500 mL;
Condensador de Liebig;

Erlenmeyer de 125 mL;

Provetas de 25 e 200 mL;

3.2 METODOS
DETERMINACAO DE ANTIBIOTICO E INIBIDORES

Esta prova indica a presenca de substancias inibidoras do crescimento
bacteriano as quais podem ocasionar problemas na industria leiteira. Normalmente
usam-se frequentemente trés testes: O kit DELVOTEST quando a amostra esta livre
de antibidticos e inibidores o microrganismo desenvolve e modifica a coloracado do
substrato devido a mudanca de pH. Porém se a amostra contiver antibioético o meio
nao muda de cor. O kit SNAP que é um ensaio enzimatico de ligacdo a receptores
para deteccdo de residuos de antibiticos beta-lactamicos em niveis iguais ou
inferiores aos limites maximos estipulados em leite de vaca a granel.

E o Kit CHARM que se baseiam na tecnologia Lateral Flow, onde hé
Receptores Microbianos Modificados (Anticorpos) presentes no strip para deteccao
de residuos de antibidticos (Antigenos). (Instrucdo Normativa N°68 de 12 de
Dezembro de 2006)
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DETERMINACAO DA GORDURA

O método esta baseado na separacao e quantificacdo da gordura por meio
do tratamento da amostra com acido sulfurico e alcool isoamilico. O &acido dissolve
as proteinas que se encontram ligadas a gordura diminuindo a viscosidade do meio,
aumentando a densidade da fase aquosa e fundindo a gordura. Baseia-se no ataque
seletivo da matéria organica por meio de acido sulfarico, com exce¢ao da gordura
que sera separada por centrifugacao, auxiliada pelo alcool isoamilico, que modifica a
tensao superficial e retira a agua. (Instrucao Normativa N°68 de 12 de Dezembro de
2006)

DETERMINACAO DO TESTE DE ALIZAROL

O teste do alizarol é um processo rapido para a indicacao do grau de acidez,
alcalinidade e estabilidade das proteinas de uma amostra de leite. Estima a
estabilidade térmica do leite em presenca de solugéo alcodlica, a coagulacao ocorre
por efeito da elevada acidez, ou de desequilibrio salino pela desestabilizacao das
micelas pelo alcool, o indicador de pH (alizarina) permite estimar o pH da amostra,
auxiliando a diferenciacao entre o desequilibrio salino e a acidez excessiva.
(Instrucdo Normativa N°68 de 12 de Dezembro de 2006)

DETERMINAGAO DO PONTO CRIOSCOPIO

A adicdo de agua no leite altera seu ponto de congelamento o qual é
proporcional a concentracdo dos solutos no solvente. A crioscopia estuda a
diferenca entre o ponto de congelamento de uma solucao e o do solvente puro desta
solugdo. A técnica baseia-se na lei de Raoult: “O abaixamento da temperatura de
solidificagdo de um solvente pela adicdo de um soluto ndo volatil é proporcional a
molaridade da solug&o e ndo depende da natureza do soluto”. (Instrugdo Normativa
N°68 de 12 de Dezembro de 2006)
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DETERMINACAO DE ACIDEZ

A acidez natural do leite varia entre 0,13 e 0,17% de acido latico, a elevacao
da acidez é determinada pela hidrélise da lactose por enzimas microbianas com
formagéao de &cido latico.

A acidez titulavel em leite € o nimero de milequivalentes de hidréxido de
sédio (NaOH) utilizados para neutralizar a amostra indicando a concentracdo de
acido latico em graus Dornic (°D). (Instrucdo Normativa N°68 de 12 de Dezembro de
2006)

DETERMINACAO DE CLORETOS

Os cloretos podem aparecer em excesso no leite pela adicdo de urina, por
lesdo no Ubere ou por presenca de leite colostral. Os cloretos sao titulados com
nitrato de prata em presenca de cromato de potassio como indicador, quando ndo ha
cloretos em excesso o nitrato de prata combina-se com o cromato de potassio
formando um composto vermelho tijolo (cromato de prata), quando ha cloretos em
excesso o nitrato de prata combina-se com os cloretos formando cloreto de prata
(cor amarela). (Instrucado Normativa N°68 de 12 de Dezembro de 2006)

ANALISE DE NEUTRALIZANTES DA ACIDEZ - METODO ROSOLICO

Os neutralizantes sdo normalmente empregados para mascarar a acidez
produzida pelos microrganismos, seu uso acarreta resultados de analises indicando
baixa acidez, alto pH e teores mais elevados de sddio e lactato (esses ultimos nem
sempre se encontram fora de sua faixa normal).(Instrucdo Normativa N°68 de 12 de
Dezembro de 2006)
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ANALISE DE PRESENCA DE ALCOOL ETILICO

Na presenca de alcool etilico em meio acido ocorre a reducdo de cromo+6 a
cromo+3, modificando a coloracdo da solugao sulfocromica. (Instrucdo Normativa
N°68 de 12 de Dezembro de 2006)

PESQUISA DE AMIDO NO LEITE

O amido com o iodo forma um composto de adsorcao de coloracdao azul. O
teste verifica o desenvolvimento de coloracdo azulada ap6s aquecimento e adicédo
da solucdo de lugol a amostra, em presenca de amido. O aquecimento promove a
abertura da cadeia helicoidal da molécula de amido, permitindo absorcao do iodo,
como desenvolvimento da coloragdo caracteristica apds resfriamento. (Instrucédo
Normativa N°68 de 12 de Dezembro de 2006)

PESQUISA DE FORMALDEIDO

O formaldeido aquecido com &cido cromotropico em presenca de &acido
sulfarico origina um produto de condensacdo que oxidado posteriormente
transforma-se em um composto p-quinoidal de coloracdo violeta. (Instrucéo
Normativa N°68 de 12 de Dezembro de 2006)

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
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Os resultados para as analises de Acidez titulavel, estabilidade em Alizarol
78° e pH sao apresentados na tabela 2.

Tabela 2: Resultados das analises de alizarol, acidez e pH de cinco marcas de
leite UHT.

MARCAS ALIZAROL ACIDEZ pH

(9 (Dornic)
A Negativo 14.3 6.72
B Negativo 14.6 6.70
C Negativo 12.8 6.78
D Negativo 15.0 6.75
E Negativo 14.3 6.71

Fonte: Propria autoria

Todos os resultados mantiveram-se dentro dos padrbes exigidos pela
legislacdo como mostra a tabela 1 com excecao da marca C que apresentou acidez
abaixo do minimo exigido. O teste de andlise de acidez do leite € um teste
importante, pois permite saber com precisdo se houve variagdo da acidez do
momento da ordenha a utilizacdo do leite propriamente dita. Ou seja, quando
encontramos valores superiores as faixas normais, esta elevacdo pode ser um
indicativo de condi¢des precarias de higiene no momento e pos ordenha deficiéncia
de refrigeracdo, utensilios mal higienizados, tempo prolongado de estocagem, ou
todos estes fatores em conjunto. Leite com acidez, alterada, representa um produto
final com qualidade inferior possivelmente seguido de perda de rendimento.

Segundo Mendes et al. (2010), a estabilidade ao alizarol € uma prova rapida,
comumente empregada nas plataformas de recepcdo como indicador de acidez e
estabilidade térmica.

Os resultados obtidos das analises de gordura e crioscopia estdo
demonstrados nos graficos 1 e 2 respectivamente.

Figural: Resultados das analises de gordura de cinco marcas de leite UHT.
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Fonte: Propria autoria

Segundo SANTOS & FONSECA (2007), a composicao do leite é afetada se
nao houver equilibrio na alimentagdo entre as quantidades de concentrado e
volumoso. Grande quantidade de concentrado em relacdo ao volumoso incide na
formacao em maiores proporcdes de acido propidnico quanto aos acidos butirico e
acético, o que faz com que haja diminuicdo da quantidade de gordura por diluicao.
Comparando com os resultados de ANA PAULA PANCOTTO (2011), analisando os
resultados obtidos, nota-se que a gordura manteve-se dentro do limite determinado
pela legislacdo brasileira, com excegdo da amostra 26 apresentou um indice de
2,6%. Ja nas cinco amostras analisadas por nés todas as amostras estdao nos

padrdes exigidos.

Figura 2 : Resultados das analises de Crioscopia de cinco marcas de leite UHT.
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Fonte: Propria autoria
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Segundo Domareskiet al. (2010), na analise do parametro da crioscopia, 2

marcas (50%) da Argentina e uma (25%) do Paraguai apresentaram valores médios
acima dos valores padrdes do requisito oficial para leite UHT.
Segundo Miguel et al.(2010), no artigo realizado em Pontes de Lacerda onde foi
utilizado leite “informal”, foi observado que 10% do total das amostras de leite
encontraram- secom indices crioscopicos, valores de densidade relativa e/ou acidez
fora do exigido pela legislacdo vigente. Sendo que o indice de crioscopia
corresponde ao ponto de congelamento do leite e, portanto indica se houve adicéao
de agua ou nao (Silva et al., 2008).

Para o teste de antibidtico utilizamos o kit DELVOTEST é baseado no
crescimento ou ndo do microrganismo Bacillus stearothermophillus, para todos os
testes obtivemos resultados negativos.

As andlises de fraudes amido, alcool etilico, neutralizantes da acidez,
cloretose Formaldeido, apresentaram resultados negativos para todas as marcas

como mostra a tabela 3.

TABELA 3: Resultados das analises de fraudes de cinco marcas de leite
UHT.

Marcas ANALISE RESULTADOS
A Amido, Alcool Etilico, Neutralizantes, Cloretos, Formaldeido. Negativo
B Amido, Alcool Etilico, Neutralizantes, Cloretos, Formaldeido. Negativo
C Amido, Alcool Etilico, Neutralizantes, Cloretos, Formaldeido. Negativo
D Amido, Alcool Etilico, Neutralizantes, Cloretos, Formaldeido. Negativo
E Amido, Alcool Etilico, Neutralizantes, Cloretos, Formaldeido. Negativo

Fonte: Propria autoria

Segundo Fachinelli (2010), a analise de cloretos e amido é feita para detectar
fraudes, sdo usados para reconstituir a densidade normal do leite (TRONCO 2008).
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5 CONCLUSAO

Na avaliacdo da qualidade do leite UHT as amostras mantiveram-se dentro
dos padrbes exigidos pela legislacdo com excecdo da marca C que apresentou
acidez abaixo do minimo exigido, sendo esta de grande importancia, pois permite
saber com precisdo se houve variacdo da acidez do momento da ordenha a
utilizacdo do leite propriamente dita. No teste de verificagdo de alizarol todas
apresentaram resultados negativos, para pH todas mantiveram os padrées exigidos,
na deteccdo de antibidtico e de fraudes todas as amostras apresentaram-se
negativas. Para os testes de crioscopia todas estavam normais, ou seja, ndo houve
fraude por agua, e nos resultados de gordura todas as amostras se enquadram
dentro dos padrdes para Leite UHT integral, estando com seus valores acima de 3%
que € referencia para este teste. Considerando os resultados obtidos, sugere-se
investigar as razdes pelas quais provocaram a inconformidade de algumas amostras
com os parametros legais, bem como propor agdes corretivas de controle a fim de

atender aos requisitos minimos de qualidade.
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