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RESUMO
O leite apresenta suma importancia na dieta humana, tendo em vista que, sua composicdo de macro e micronutrientes,
auxiliam no crescimento, desenvolvimento e na manutengdao de uma vida saudavel. No entanto, devido ao elevado
numero de fraudes envolvendo este produto, é crescente e constante a preocupacédo dos consumidores, técnicos e
autoridades intrinsecas a area, quanto a qualidade e autenticidade do mesmo. Diante do exposto, objetivou-se com esta
revisdo de literatura descrever o uso das metodologias de andlises fisico-quimicas oficiais empregadas no ambito
industrial para o controle da qualidade do leite cru refrigerado. A literatura elegida para este estudo foi coletada por meio
de buscas no Google Académico, na base de SCIELO (Scientific Electronic Library Online) e em livros da area. Para
isso, os seguintes descritores foram empregados: “fraude no leite”, “fraude por agua no leite” e “aguagem no leite”. De
acordo com o acervo selecionado para este estudo foi possivel evidenciar o uso das seguintes analises fisico-quimicas:
acidez pelo método de Dornic; mensuragdo da densidade, crioscopia, porcentagem de gordura pelo Butirbmetro de
Gerber, solidos totais (ST) e Extrato Seco Desengordurado (ESD). A adogdo de tais metodologias pela industria de
beneficiamento, ddo suporte para a autenticidade da matéria-prima admitida, no entanto, métodos mais elaborados e
conclusivos sao necessarios para detecgdo de fraudes por adigdo de conservantes, neutralizantes, reconstituintes e
demais substancias adicionadas ao leite cru de forma fraudulenta.

PALAVRAS-CHAVE: Adulteragao no Leite; Analises Fisico-quimicas; Produto de Origem Animal; Seguranga Alimentar.

1 INTRODUGAO

O leite é o primeiro alimento ofertado aos mamiferos no inicio da vida, e sua rica composicao
de macro e micronutrientes, como carboidratos, proteinas, lipideos e sais minerais, o torna um
alimento de suma importancia na dieta humana, uma vez que tais componentes colaboram para o
crescimento, desenvolvimento e manutencdo saudavel da vida. No entanto, varios fatores podem
influenciar na qualidade da composi¢cdo deste alimento, sendo que as fraudes constituem os
principais fatores que podem interferir diretamente na qualidade fisico-quimica deste produto
(SILVA, et al., 2013; WANDERLEY, et al., 2013; CHAVES et al., 2015).

Para ser considerado adulterado, falsificado ou fraldado, o leite precisa sofrer adicdo de agua,
subtracdo de qualquer um de seus componentes ou ainda, ser adicionado substancias
conservadoras ou elementos estranhos a sua composigcao (BRASIL,1997). Neste contexto, existem
as fraudes ndo-intencionais e as intencionais, sendo que, geralmente, fraudes n&o-intencionais
estdo associadas a erros durante as etapas da cadeia produtiva, enquanto que, as fraudes
intencionais sdo realizadas visando ganhos econdmicos, sendo, portanto, a adicdo de agua,
substancias neutralizantes da acidez, reconstituintes da densidade e soro de leite, os principais
exemplos deste tipo de falsificagdo (WANDERLEY, et al., 2013).

As fraudes envolvendo a adigdo de agua foram as primeiras a serem evidenciadas, podem
ser cometidas tanto por produtores, quanto pela industria, sendo o objetivo principal aumentar o
volume e mascarar o desnate para produgdo de creme de leite. No entanto, tal pratica tornou-se
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arriscada pela facil detecgdo da adulteracdo no produto, dando origem, portanto, as fraudes de
segunda intengdo, que sao realizadas pela adicdo de acucar, amido, sal e sacarose, que sao
reconstituintes da densidade e quando adicionados ao leite fraldado com agua, podem apresentar o
ponto de congelamento do produto integro (ALMEIDA, 2013; WANDERLEY, et al., 2013; BELOTI,
2015).

Fraudes pela adicdo de conservantes (acido bodrico e salicilico, peréxido de hidrogénio,
bicromato de potassio, formol, cloro e hipocloritos) s&o realizadas com intuito de aumentar a vida util
do produto, visto que, estes compostos atuam como bactericidas ou bacteriostaticos. Por outro lado,
adicao de substancias neutralizantes da acidez (hidroxido de sédio, bicarbonato de sddio) mascaram
a acidez consequente do acido latico, produzido pela multiplicagdo microbiana. Tais componentes
apresentam elevado potencial de nocividade, podendo acarretar danos a saude dos consumidores
(ALMEIDA, 2013; WANDERLEY, et al., 2013; BELOTI, 2015).

Diante do exposto, objetivou-se com esta revisdo apresentar as analises fisico-quimicas
oficiais estabelecidas pela Instrugdo Normativa N° 68 de 2006, do MAPA (Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento) que devem ser empregadas diariamente para o controle da qualidade do
leite cru refrigerado.

2 MATERIAIS E METODOS

A literatura elegida para este estudo foi coletada por meio de buscas no Google Académico, na
base de SCIELO (Scientific Electronic Library Online) e em livros da area. Para isso, 0s seguintes
descritores foram empregados: “fraude no leite”, “fraude por agua no leite” e “aguagem no leite”. O
acervo selecionado refere-se a estudos realizados e/ou publicados a respeito de analises fisico-
quimicas estabelecidas pela legislagdo brasileira vigente para a autenticidade do leite cru
refrigerado. Em primeira instancia, realizou-se a leitura dos titulos e resumos, seguido de leitura
completa para as publicagbes que se encontravam em consonancia com o objetivo deste estudo.

Utilizou-se, também, a Instrugdo Normativa N° 62 de 2011 e a Instrugdo Normativa N° 68 de
2006, do MAPA (BRASIL, 2006; BRASIL, 2011).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Como estratégia de controle da qualidade, detec¢cdo de fraudes, mensuragdo do valor
nutricional e rendimento industrial, as analises fisico-quimicas para a averiguacao da acidez,
densidade, indice crioscopico, percentual de gordura e extrato seco desengordurado (ESD) sao
adotadas pelo controle de qualidade dentro das industrias de beneficiamento, sendo os valores de
referéncia estabelecidos pela Instrucdo Normativa N° 62 de 2011 e os métodos oficiais para as
analises, definidos pela Instrugdo Normativa N° 68 de 2006 (BRASIL, 2006; BRASIL, 2011).

Para mensuragao da acidez a prova oficial empregada € o método de Dornic, que consiste na
determinagdo da acidez provocada pelo acido latico, oriundo do metabolismo microbiano. Leites
considerados normais apresentam titulagcdo entre 14 e 18 graus Dornic. Tal prova baseia-se na
neutralizagdo da acidez com uma solugao de hidréxido de sodio (NaOH) 0,1 N, utilizando como
indicador de cor a fenolftaleina. Em consonancia, o pH é mensurado com auxilio de um pHmetro,
sendo que leites dentro da normalidade de graus Dornic tendem a apresentar pH entre 6,4 a 6,8
(BRASIL, 2006; ALMEIDA, 2013; BELOTI, 2015).

A determinacdo da densidade € um parametro de extrema importancia para mensurar a
autenticidade do leite, visto que, é sensivel a alteracdes fisico-quimicas do leite, auxiliando, portanto
na deteccado de fraudes por adicdo de agua, reconstituinte, e na determinacado de solidos totais e
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desengordurados. O leite integral apresenta densidade entre 1,028 a1,034 g/cm?® a 15°C, sendo que
leites fraudados por aguagem tendem a apresentar densidade proxima a da agua (1,0 g/cm?),
enquanto que, leites fraudados por desnate tendem a apresentar elevagao no valor da densidade
(BELOTI, 2015).

O indice Crioscopico pode ser definido como a temperatura de congelamento do leite, que é
determinado pelas substancias em solugao presentes no mesmo. Deste modo, o crioscopio identifica
as substancias em solugdo em relagao a proporcao da quantidade de agua normal no leite. Sabe-se
que a agua congela a 0°C e o leite tende a congelar entre -0,530 a -0,550 Hortvet, que € uma escala
especifica para esta analise, na qual -0,530H° equivalem a -0,512°C. Valores acima de -0,530H°
caracterizam fraudes por adigdo de agua (ABRANTES, et al., 2015; BELOTI, 2015).

A determinacdo da porcentagem de gordura € uma das alternativas empregadas para a
caracterizagdo de fraudes por desnate, deste modo, leites fraudados pela subtracdo da gordura
tendem a apresentar proporgdo menor deste componente. Tal técnica é realizada utilizando o
Butirobmetro de Gerber e consiste no ataque seletivo da matéria organica com acido sulfurico, exceto
a gordura que é separada pela centrifugagdo com o auxilio do alcool amilico (BRASIL, 2006).

Através dos valores obtidos com a mensuragao da densidade e da porcentagem de gordura,
pode-se obter a proporgao de solidos totais (ST) e ESD. Para tanto, basta ter conhecimento dos
valores de gordura e densidade e anexa-los na seguinte formula: ST= G/5 + D/4 + G + 0,26; sendo:
G= gordura e D= densidade. Apds a obtencado do ST basta subtrai-lo pela porcentagem de gordura
para a obtencdo do ESD. Leites com padrao de identidade integral apresentam o valor minimo de
8,4 g/100g de ESD de acordo com a legislagao vigente (BRASIL, 2006; BRASIL, 2011).

As analises fisico-quimicas estabelecidas pela legislagao vigente e adotadas pelas industrias
de beneficiamento de leite ddo suporte para a averiguacdo da autenticidade da matéria-prima
admitida. No entanto, segundo Mareze e colaboradores (2015), apenas a alteragdo de um parametro
de normalidade ndo caracteriza obrigatoriamente a existéncia de fraudes, tendo, portanto, a
necessidade de adocdao de métodos mais elaborados e conclusivos para a deteccdo de
neutralizantes, conservante, reconstituintes e demais substancias adicionadas ao leite de forma
fraudulenta.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

Relatou-se as principais fraudes envolvendo o leite cru, bem como, as analises fisico-
quimicas oficiais adotadas pelas industrias de beneficiamento para a averiguacdo da qualidade
deste produto e autenticidade do mesmo.

As fraudes implicam em prejuizos de ordem econémica e podem acarretar agravos a saude
dos consumidores, tratando, portanto de atitudes criminosas.
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