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Resumo

O objetivo deste estudo foi a realizacdo de analises de fraudes em amostras
leite UHT e pasteurizado comercializadas na regido de Maringa-PR. A
procura por produtos derivados do leite com maior tempo de prateleira e
conservacao das caracteristicas nutritivas e de seguranca sao requisitos
cada vez mais importantes para o consumidor, para a industria e
principalmente para o produtor, visto que a qualidade do leite é o ponto de
partida inicial para a producdo de produtos sendo de fundamental
importancia que testes de deteccdo de fraudes sejam feitos para que haja
maior controle de qualidade. Foram realizadas analises qualitativas e de
composicado centesimal. Utilizaram-se seis marcas de leite UHT e cinco
marcas de leite pasteurizado. Os dados foram analisados e as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey (P<0,05). Os resultados obtidos
demonstraram irregularidades na composicdo. Espera-se uma melhor
fiscalizacdo para que ndo hajam adulteracdes que possam prejudicar o
consumidor final.

Introducao

O leite é considerado um dos alimentos mais completos devido ao
seu alto valor nutricional, conseguindo suprir nossas necessidades
nutricionais. No Brasil, seu consumo esta indicado pelo Ministério da Saude
cuja recomendacéo é de 200 litros/pessoa/ano. Existem alguns tipos de leite
disponiveis no mercado, os mais conhecidos sdo o UHT e o pasteurizado, o
que se difere entre eles é a forma de processamento, o tratamento UAT
(Ultra Alta Temperatura) ou UHT (Ultra High Temperature) é utilizado na
producdo do leite; conhecido por sua extensa vida de prateleira. Nesse
tratamento, o leite passa por um processo de esterilizacdo, no qual o leite €
aguecido de 130 a 150°C por 2 a 4 segundos, seguido por resfriamento até
uma temperatura menor que 32°C. Esse tratamento € suficiente para
eliminar, além dos patdégenos, todos 0s micro-organismos viaveis no produto
final. Isso explica porque o leite UHT pode ser armazenado em temperatura
ambiente. J& no processo de pasteurizacao rapida HTST (High Temperature
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Short Time) o leite é submetido a uma temperatura entre 72 & 75°C durante
15 a 20 segundos, seguido por resfriamento a 4°C. Esse processo foi
desenvolvido para eliminar os micro-organismos patogénicos causadores de
zoonoses e de doengas transmitidas pelo leite cru, mantendo o valor
nutricional. Essa temperatura ndo € capaz de eliminar todos os micro-
organismos presentes no leite e, apds a pasteurizagdo, ainda restam
bactérias com maior resisténcia térmica. O leite pasteurizado deve ser
conservado sob refrigeracdo e tem um prazo de validade médio de 5 a 10
dias.

A préatica de adulteracdo no leite pode ocorrer na producdo ou nos
estabelecimentos industriais envolvidos com o beneficiamento e/ou envase
do leite, podendo as fraudes serem caracterizadas em dois tipos: sanitaria
ou econdmica.

Materiais e métodos

O experimento foi realizado no Laboratério de Andlise de leite do
Centro Mesorregional de Exceléncia em Tecnologia do Leite (CMETL) na
Fazenda Experimental de Iguatemi. Foram utilizadas seis marcas comerciais
de leite UHT e cinco marcas de leite pasteurizado.Para cada marca
analisou-se uma amostra de trés unidades pertencentes ao mesmo lote de
fabricagao.

Os parametros quimicos foram determinados em um analisador
ultrassénico (Milk Analyser — Asko). Foi utilizado uma aliquota de 2 mL, e
seu valor foi mensurado por meio do equipamento crioscopio eletronico
digital (Crioscopico Eletronico Microlak, v 2.0). O pH foi determinado
utilizando um pHmetro (pHmetro Tecnal, Modelo Tec -3 Mp).

As analises para verificacdo de fraudes nas amostras de leite foram
realizadas segundo Instrucdo Normativa n° 68 de 12/12/2006 / MAPA.

A presenca de amido foi verificada em uma amostra de 10 mL (40°C)
de leite em um tubo de ensaio e em seguida foram acrescentadas 5 gotas de
solugéo de iodo (5% m/v).

Para analise do acido borico, foram acrescentadas trés gotas do
indicador acido-base fenolftaleina a 5 mL de leite, juntamente a solucdo de
hidréxido de sodio 0,1 mol/L. Posteriormente foi adicionado 1 mL de
glicerina.

Para substancias alcalinas foram utilizados 2 mL de leite e 2 mL de
alizarina a 2%.

A andlise para detectar agua oxigenada nas amostras de leite foi
realizada adicionando-se em tubos de ensaio 5 mL de leite, 2 mL de &cido
cloridrico PA e 1 gota de formol a 10%. ApGs aquecimento em banho-maria
(100°C) por cinco minutos.

A avaliagcéo da presenca de urina foi efetuada a partir da adicéo de 5
mL de alcool etilico, 5 mL de acido cloridrico e 0,5 mL de acido nitrico. Em
seguida os reagentes foram homogeneizados dentro do tubo de ensaio e
acrescentados 5 mL de leite
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Para avaliacdo dos dados obtidos neste estudo, foram realizadas as
andlises para a avaliagdo fisico-quimica, com os dados submetidos a
Andlise de Variancia (ANOVA), sendo comparadas as meédias pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade pelo software estatistico SAEG.

Resultados e Discussao

A Tabela 1 apresenta dados das variagdes observadas nos
parametros fisicos-quimicos analisados, com a finalidade de comparar as
referéncias estabelecidas pelo Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Leite UAT (UHT) (Brasil, 1996).

Parédmetros A B C D E F P Valores de

Referéncias
Gordura 2,93b 3,04ab 3.07ab 2,92ab 3.13a 2,91b 0.0003 Minimo 3,0(g/100 g)*
ESD 7,48 7,48 7,39 7,54 7,50 7,39 0,9000 Minimo 8,4(g/100 g)*
Proténa 2,33 2,85 2,82 2,36 2,79 2,70 0,3290 Minimo 2,9(g/100 g)*
pH 6,75 6,65 6,68 6,67 6,62 6,68 0.6000 6,6 a 6,8*

Crioscopia 0,534 0,545 0,535 0,541 0,545 0,540 0,5083 -0,530° H a-0,550°H*

Densidade 1,026 1,026 1,026 1,027 1.026 1.026 0,9608 1.028 a 1,034*

Letras iguais na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; ! Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do Leite UAT (UHT) (Brasil, 1996).

Em relacdo ao parametro gordura, verificou se a presenca de diferencas
significativas entre as marcas (p < 0,05). As marcas A, D e F apresentaram
valores inferiores em relacdo aos resultados expressos citados no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite UAT (UHT) (Brasil,
1996), entretanto foram semelhantes estatisticamente as marcas B e C, com
valores de acordo com o recomendado pela legislagdo em vigor.

A gordura também pode apresentar oscilacdes devido a fatores como
a genética, periodo de lactacdo, dietas e turnos de ordenha (MOURA et al.,
2010).

O ESD corresponde a soma dos percentuais de proteinas, lactose e
sais minerais, excluindo-se a éagua e a gordura. O extrato seco
desengordurado pode ter relacdo com a densidade do leite, onde valores
baixos de densidade resultam em valores baixos de ESD (OLIVEIRA &
SANTOS, 2012).

Os valores de pH e de crioscopia ndo apresentaram diferencas entre
si. Os valores estavam de acordo com o limite de -0,530°H a -0,550°H. A
densidade pode estar relacionada com a alimentacdo animal. Com a
determinacdo da densidade do leite, € possivel apontar algumas fraudes,
como a adicao de agua e retirada de gordura (WARDELEY et al., 2013).
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Tanto para as amostras do leite pasteurizado quanto para as de leite
UHT, néo foi detectada a presenca de amido, o qual € comumente utilizado
para fraudar o leite devido ao seu baixo custo.

A adicdo do acido bdrico no leite tem acdo de conservante, evitando
assim a acao de micro-organismos. Nas analises de verificacdo da presenca
de substancias alcalinas, todas as amostras apresentaram valores
negativos.

A agua oxigenada tem caracteristica bactericida, podendo estabilizar
o leite, ndo o deixando azedar (ROSA-CAMPOS et al 2011). Neste teste, 0
aparecimento da cor violeta indicaria um resultado positivo.

A adicao de urina animal ou de uréia pecuaria no leite € usada para
aumentar seu volume e densidade, devido a densidade da urina ser bem
proxima a do leite (ROSA CAMPOS et al., 2011).

Conclusodes

De acordo com as andlises realizadas em amostras de leite UHT e
pasteurizado comercializadas na regido de Maringa, observaram-se
irregularidades em sua composicdo Essas variacdes podem estar ligadas
diretamente com a qualidade da matéria prima. Nos testes de adulteracdes,
nao foram detectados resultados positivos para nenhuma das marcas
avaliadas.
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