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RESUMO:

Leites e produtos lacteos sao considerados importantes para uma dieta saudavel e
devido ao consumo diario destes, € importante a oferta de produtos com alta qualidade
que garantam aos seus consumidores contribuicdo para saude. Para isto, ha
necessidade de um controle frequente e rigoroso, que identifique possiveis
adulteragdes nos produtos, com a finalidade de garantir sua autenticidade e qualidade.
Deste modo, o objetivo deste artigo visa analisar se ha alteragdes de alguns fatores que
influenciam na qualidade de leites UHT. Para isso, foram escolhidas aleatoriamente 11
marcas de leite comercializadas na Regido Metropolitana de Curitiba/PR e em
Curitiba/PR, cada uma apresentando trés variagcdes comerciais (desnatado,
semidesnatado e integral), totalizando desta forma 33 amostras. Realizaram- se
analises quimicas de determinagéo de acidez e acidez em Graus Dornic, presenga de:
urina, amido, sacarose, agua oxigenada, formaldeido, catalase e fermentagéo acido
latica. Os resultados obtidos das analises apresentaram alteracdes e adulteragdes em
variadas marcas. Constatou-se a presenca de sacarose, urina e fermentacao latica em
2 marcas, para todos os tipos comerciais, e verificou-se a presencga de formaldeido em
5 marcas. Deste modo, sugere-se o desenvolvimento de melhores e mais praticos
meétodos de analise quimicadoleite e que os 6rgaos controladores tenham maior
efetividade nas analises para garantir a populagao produtos mais integros e saudaveis,
para que os alimentos comercializados apresentem apenas os componetes
nutricionais presentes nos rotulos.

PALAVRAS-CHAVE: leite; UHT; adulteractes.

ABSTRACT:

Milk and milk products are considered important to a healthy diet and as a result these
products are consumed daily. Because of this, is important the supplier offer a high
quality and guarantee to consumers a contribution to your health. Therefore, it is
necessary a frequent and strict control, for identify any adulteration in the product in
order to guarantee an authenticity and quality. The purpose of this article aims to analyze
if there are any factor that changes the quality of UHT milk. For that, were randomly
selected 11 brands of milk produced in the metropolitan region of Curitiba/PR and
Curitiba/PR, each featuring three commercial variations (full cream, low-fat/light, skim),
thus totaling 33 analysis samples. These samples performed chemical determination of
acidity and Dornic Degree of acidity analysis, presence of: urine, starch, sucrose,
hydrogen peroxide, formaldehyde, catalase and fermentation lactic acid. The results of
the tests showed alterations with several brands. It was found the presence of sucrose,
urine and lactic fermentation in 2 brands of total and verified the presence of
formaldehyde in 5 brands. Itis recommended develop a better methods of chemical milk
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analysis and the main institution must have greater effectiveness in the analysis to
ensure society more fair and healthy products, so the marketed foods will provide only
the nutritional qualities present the labels.

Key words: Milk, Ultra High Temperature, adulteration.

1.INTRODUCAO

Leite € um alimento derivado da combinac&o de varias substéncias solidas,
sendo que algumas se encontram dissolvidas e outras suspensas na agua, as quais
participam com 12% a 13% do volume do leite. Composto, sobretudo em proteinas,
gorduras, lactose, sais minerais e vitaminas, conferindo ao leite a propriedade funcional
e aptidao ao processamento (apud ANUALPEC, 2011).

Leites e produtos lacteos sdo importantes para uma dieta saudavel, porém, se
consumido na forma nao pasteurizada pode apresentar riscos para a saude, devido
agentes contaminantes como bactérias (JEFREY,et al 2009). Surtos ocasionais de
doencas associadas ao leite por avarias na produgdo adequada de produtos
pasteurizados ainda ocorrem (LEEDOM, 2006).

No Brasil, a exigéncia com a qualidade do leite vem se tornando cada vez
maior, gracas a percepcao do papel que o alimento exerce sobre a saude das pessoas
(RIBEIRO et al, 2000). Entretanto, ROSA et al, 2012, mostrou em estudos da qualidade
do leite, que nenhum dos sistemas de produgado estudados serviriam como modelo
ideal para o incremento da composi¢ao e da qualidade do leite.

Recentemente no Brasil, foi langada uma campanha chamada Leite Saudavel,
que tem como objetivo ampliacado e ascensdo do mercado, com a assisténcia técnica,
gerencial, melhoramento genético, politicas agricolas, sanidade animal,
regulamentagdes e qualidade do leite, com base na IN62 (BRASIL, 2015).

Estudos demonstram que os principais agentes contaminantes encontrados no
leite e em produtos lacteos em geral, s&o pesticidas. Leite e seus derivados também
podem apresentam quantidades variaveis de diferentes metais pesados.

A qualidade do leite é de grande preocupacgao de autoridades ligadas as areas
de saude. Levando em consideracao a importancia do leite na alimentacdo humana, é
necessario identificar as adulteragdes no leite com o objetivo de garantir a sua
autenticidade (ABRANTES etal, 2014).

Assim, este artigo tem por finalidade analisar a presencga dos contaminantes,
adicionados em leites comercializados em supermercados de Curitiba/PR, com o
objetivo de comprovar ou ndo a presenga de agentes quimicos utilizados para
adulteracao do leite. Deseja-se deste modo contribuir com a populagéo que consome
esse produto, conhecer e exigir maior controle dos 6rgaos responsaveis.

2. MATERIAL E METODOS

Para o estudo foram analisadas 11 marcas de leites, escolhidas de forma
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aleatéria, para cada uma foram analisados trés tipos de leites (desnatado,
semidesnatado e integral), totalizando 33 amostras. As amostras do tipo desnatado
foram identificadas como numero 1, as semidesnatadas como numero 2 e o tipo
integral numero 3, e cada marca classificada com uma letra.

As amostras foram adquiridas em redes de supermercados de Curitiba e
Regiao Metropolitana. As analises foram realizadas entre outubro e novembro de 2015,
efetuadas analises de duas em duas marcas, em um mesmo dia da semana (segundas
e sextas-feiras), para preservar a integralidade do leite depois de aberto. As amostras
foram mantidas em refrigerador doméstico e s6 eram retiradas 30 minutos antes do
inicio das analises.

Para determinar a qualidade do leite foram realizadas analises quimicas
qualitativas, com excecado das determinacbes de acidez (quantitativas), segundo
metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), com as amostras a
temperatura de 20° C, homogeneizada e sem grumos:

¢ Acidez: O teste de acidez foi realizado por dois métodos — acidez em solu¢ao
normal e em acido latico e acidez em graus Dornic. No primeiro métodoa amostra (10
mL) contendo gotas fenolftaleina (1%) € titulada com solugéo de hidroxido de sédio (0,1
N). Para o segundo método, a amostra (10 mL) contendo gotas de fenolftaleina (1%) é
titulada com solugao de hidréxido de sddio N/9. Segundo FERREIRAet. al, 1997, a cada
0,1 mL de solugao de hidroxido de sédio gasto equivale a 0,1g de acido laticoea 1°D.

e Amido: Foram adicionadas gotas de solugéo alcoodlica de iodo a 1% a amostra
aquecida e posteriormente resfriada, o aparecimento de cor azul, roxa ou quase preta
indica a presenca de amido, esta coloragao desaparecera com aquecimento.

e Sacarose: Em 15 ml de amostra foi adicionado1 ml de acido cloridricoe 0,1 g
de resorcina e posteriormente a solugdo foi aquecida. Na presenca de sacarose
aparecera uma coloragéo avermelhada.

e Urina: Em 5 ml da amostra foi adicionado 5 ml de 4cido cloridrico, 5 ml de
alcool absoluto e 0,5 ml de acido nitrico. Na presenca de urina aparecera uma
coloragéao rosa-violacea.

« Agua oxigenada: Em 2 ml da amostra foram adicionados 2 ml de solucéo de
acido cloridrico (1 %) e 2 ml de solugéo de iodeto de potassio (10%), essa solugéo foi
aquecida, resfriada e acrescida de 2 mL de solugéo de amido (1%). O desenvolvimento
de coloragdo azul indica teste positivo.

e Formaldeido: Em 10 ml da amostra foram adicionados 1 ml de solugéo de
floroglucina(1 %) e 2 ml de uma solugéo de hidroxido de sodio (10 %). Na presenga de
formaldeido aparecera uma coloragao salméo.

e Catalase: Em 5 ml de amostra foram acrescentadas de 2 a 5 gotas de agua
oxigenada 10 volumes, 2 ml de uma solugao aquosa de guaiacol (1 %). A presenca de
coloragao salmao indica teste positivo.

e Fermentacgao latica: Em 2 ml de amostra, foram adicionados 2 ml de solu¢ao
de alizarina. Apresenca de coloragao pardo avermelhada indica fermentacéo latica.
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3. RESULTADOS

Ap06s o periodo de coleta dos dados, os mesmos foram tabulados e calculados
a média das analises em triplicata e realizado o desvio padrdo. As analises de acidez e
acidez em Graus Dornic podem ser observadas nas Tabelas 1 e 2. Os resultados das
analises qualitativas (presenca de urina, sacarose, agua oxigenada, formaldeido,
catalase e fermentacao latica) apresentam-se na Tabela 3.

De acordo com RODRIGUES et. al, 1995, valores de 15-18 ° D s&o aceitavel
para o leite normal (fresco), portanto valores acima ou abaixo nao sao os ideais, logo 8
marcas apresentaram valores discrepante para acidez em Graus Dornic. Quanto as
analises qualitativas, obtivemos reagéo positiva para urina, sacarose, formaldeido e
fermentacao latica.

4.DISCUSSAO

O leite fresco normal nao contém acido, porém apresenta uma acidez aparente
devido a presenca de fosfatos, citratos, caseina, albumina e gas carbdnico. A acidez
verdadeira, provocada pelo crescimento de bactérias pouco tem a ver com a acidez
aparente, sendo assim ,existem faixas de acidez que indicam interpretagdes a respeito
dos diferentes tipos de acidez.

A presenca de fosfatos, como o fosfato dicalcico pode ter implicagcdo na
realizacédo do teste, pois este em contato com o hidréxido de sddio converte-se em
fostatotricalcico e forma acido fosférico que aumenta a acidez da amostra, por esse
motivo, a titulagdo deve ser rapida para evitar grande formacao do acido (ANDRADE,
2013). SegundoANDRADE, 2013 para o leite de vaca a acidez titulavel deve estar entre
0,14 a0,18%, logo as amostras A1,A2,A3, B3, E1,E2 F1,F3, G2, H1, 1,13, J1, J2, J3,
K1 (ver tabela 1) apresentam valores significativamente fora dos padrdes de qualidade,
embora nao ultrapassem demasiadamente os limites aceitaveis.

Tabela 1: Média aritmética da acidez titulavel, com seus respectivos desvios padrao

AMOSTRAS MEDIA DP AMOSTRAS MEDIA DP AMOSTRAS MEDIA DP

A1 0217 0,024 E1 0,195 0,006 11 0209 0,012
A2 0217 0,006 E2 0202 0,018 12 0,192 0,272
A3 0205 0,006 E3 0,191 0,018 13 0209 0,006
B1 0,185 0,006 F1 0,195 0,006 J1 0212 0,011
B2 0,185 0,006 F2 0,192 0,010 J2 0,213 0
B3 0,205 0,006 F3 0,209 0,006 J3 0,195 0,006
c1 0,188 0,006 G1 0,192 0,272 K1 0,192 0,018
c2 0,188 0,012 G2 0202 0,018 K2 0,185 0,006
c3 0,191 0,010 G3 0,156 0,006 K3 0,177 0,006
D1 0,191 0,010 H1 0,206 0,006

D2 0,191 0,010 H2 0,165 0,006

D3 0,188 0,006 H3 0,160 0,010
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A diminuicdo do pH, ou seja, acidez elevada, esta relacionada a falta de
cuidados pos ordenha e pode ter como consequéncia aumento da carga microbiana
(ROSA-CAMPQS, et al, 2011). Os valores normais para leite cru estdo entre 15 e 18 °D
(SILVA et al., 1997). Sendo assim, apresentaram-se fora dos padrdes as amostras A1,
A2,A3,E1,E2,E3,F1,F2,G2,H1,H2,H3,J1,J2, K2.

Tabela 2: Média aritmética da acidez °D, com seus respectivos desvios padrao

AMOSTRAS °D DP AMOSTRAS °D DP AMOSTRAS °D DP
A1 19 0,252 E1 19 0,063 B 18,5759 0,109
A2 20 0,063 E2 19 0,063 12 18,5759 2,719
A3 21 0,063 E3 18 0,063 13 18,21167 0,063
B1 17 0,063 F1 19 0,109 J1 20,03283 0,0630
B2 18 0,063 F2 19 0,166 J2 19,6686 2,719
B3 17 2,719 F3 18 0,166 J3 18,94013 0,0630
C1 17 0,027 G1 17 0,063 K1 18,5759 2,719
c2 17 0,085 G2 19 0,166 K2 19,6686 2,719
c3 16 0,124 G3 15 0 K3 17,11897 10,0630
D1 18  0,0630 H1 19 0,166
D2 18 0,0630 H2 19 2,719
D3 17 2,719 H3 14 0

O uso de amido, bem como o uso de sacarose é um tipo de adulteragéo
observada nos leites, principalmente quando ao leite foi adicionada agua, sendo assim,
para chegar a densidade esperada de um leite de qualidade, utiliza-se desse artificio. O
amido € utilizado como espessante, corrigindo, portanto a densidade dos leites que
sofreram adigdo de agua. Nenhuma amostra apresentou reagéo positiva para amido,
porém para sacarose as amostras B1,B2, B3, C1, C2 e C3 foram positivas.

Através da adi¢ao de uréia ou até urina, ocorrem casos de adulteracédo da
composicdo do leite, mais especificamente no teor de proteina. Sendo que
apresentaram resultados positivos para urina, as amostras B1,B2,B3,C1,C2e C3.

O iodeto de potassio reage com a agua oxigenada, formando hidréxido de
potassio e liberando o iodo que confere uma cor amarela a solugéo estudada, e quanto
mais intensa for a cor amarela, maior é a quantidade de agua oxigenada presente. O
peroxido de hidrogénio também é um conservante e/ou inibidor do leite e é
frequentemente utilizado em adulteragdes (MARIANO, 2009). Nenhuma das amostras
apresentou reagao positiva para agua oxigenada.

Aadicao direta ou a decomposigéo de substancias adicionadas s&o responsaveis
pela presencga de formaldeido em concentracdes variadas em leite e derivados. Isto pode
ser decorrente da adicao de agua e fertilizantes a base de ureia, que contém residuos de
formaldeido devido ao seu processo de produgdo. (MEDEIROS, 2014).
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O formol ou formaldeido € toxico se ingerido, inalado ou se tiver contato com a pele e é
considerado cancerigeno pela Agéncia Internacional de Pesquisa do Cancer (IARC).
Dentre as amostras, as marcas A, E, F, G, H apresentaram reacgéo positiva para
formaldeido nos trés tipos de leite (desnatado, semidesnatado e integral) e as marcas |
e Kapresentaram reagé&o positiva apenas para semidesnatado e integral.

Tabela 3: Representagdo da presenca de urina, sacarose, agua oxigenada,
formaldeido, catalase e fermentagao latica, sendo N: negativo e P: positivo.

AMOSTRAS ~ URINA  SACAROSE  *C\%  ~ FORMALDEIDO caTALAse FERVENTAGAC
A1 N N N P N N
A2 N N N P N N
A3 N N N P N N
B1 P P N N N N
B2 P P N N N N
B3 P P N N N N
C1 P P N N N N
C2 P P N N N N
C3 P P N N N N
D1 N N N N N P
D2 N N N N N P
D3 N N N N N P
E1 N N N P N N
E2 N N N P N N
E3 N N N P N N
F1 N N N P N N
F2 N N N P N N
F3 N N N P N N
G1 N N N P N N
G2 N N N P N N
G3 N N N P N N
HA1 N N N P N N
H2 N N N P N N
H3 N N N P N N

11 N N N N N N
12 N N N P N N
K] N N N P N N
J1 N N N N N P
J2 N N N N N P
J3 N N N N N P
K1 N N N N N N
K2 N N N P N N
K3 N N N P N N
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A catalase é uma proteina presente no leite, que € destruida quando o leite é
aquecido acima de 75 °C, por mais de 20 segundos. E proibido em leite in natura cozido
ou fervido acima de 75° C. Porém, nenhuma das amostras apresentou resultado
positivo para catalase.

No processo de fermentacéo latica, a lactose (agucar do leite) é transformada
em acido lactico pela acdo de microrganismos (algumas bactérias, fungos e
protozoarios e por certos animais). O acumulo de 4cido lactico no leite torna-o “azedo”,
indicando uma reducgao do pH. Isso provoca a precipitacédo das proteinas do leite,
formado o coalho. Das 11 marcas analisadas, D e J apresentaram reagao positiva para
fermentacao acido latica para as trés formas, desnatado, semidesnatado e integral.

5.CONCLUSAO

Apesar da importancia nutricional que o leite UHT desempenha na dieta,
podem ser encontradas discrepancias técnicas neste produto, quando realizadas
analises quimicas, discutidas neste artigo, mostrando que muitos leites
comercializados ndo possuem o0s requisitos essenciais que o tornam importante
nutricionalmente e ainda sdo encontradas substancias prejudiciais a saude.

Os resultados encontrados demonstram que todas as marcas analisadas
estavam fora do padrdo em pelo menos uma das analises, o que levanta a questao que
as mais variadas produtoras e distribuidoras de leites usam como recursos indevido a
utilizagdo de conservantes e outros aditivos como forma de controle microbiolégico,
controle de pH e espessante, mascarando a qualidade do leite, como por exemplo, a
adicao de agua.

Com base em todos os resultados obtidos e levando em consideracao as
informagdes levantas pelos autores discutidos, pode-se afirmar que a industria
produtora de leite, utiliza recursos ndo regulamentados para producédo do leite,
podendo comprometer a saude dos consumidores, visando produg&o mais barata e
nao a qualidade do leite.

Deste modo, nés pesquisadores, sugerimos que sejam desenvolvidos
melhores e mais praticos métodos de analise quimica do leite, e também de outros
alimentos pereciveis, que podem sofrer os mesmos tipos de adulteragcbes discutidas
neste artigo, para que sejam comercializados produtos com caracteristicas integras. E
que os 6rgaos controladores tenham maior efetividade nas analises para garantir a
sociedade produtos mais integros e saudaveis, para que os alimentos comercializados
apresentem apenas as qualidades nutricionais presentes nos rétulos.
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