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Resumo

O leite é composto por um mix de substancias complexas e constitui um dos principais alimentos consumidos no
mundo, devido suas caracteristicas organolépticas e nutricionais. A falta de qualidade desse produto esta relacionada a
diversas formas de fraudes, causando problemas alimentares e de salde coletiva. Essa pesquisa teve como objetivo
detectar a presenga de adulterantes em leite cru “informal” e leite UAT comercializados em um municipio do sul do
Tocantins. Foram coletadas seis amostras de leite UAT e trés amostras de leite cru informal, as quais foram
submetidas a analise sensorial, testes de alizarol, formaldeido, cloro, hipoclorito, sacarose, cloreto, hidroxido de sodio
e determinacdo de pH. Foi detectado resultado insatisfatorio em apenas uma amostra de leite UAT (LT3), a qual
apresentou a presenca de hipoclorito. Nas andlises do leite cru informal foram detectadas duas amostras com
alteragdes em um dos parametros analisados: a amostra LC1 apresentou alteragdes em suas caracteristicas
organolépticas e a amostra LC2 apresentou resultado positivo na pesquisa de cloretos. As demais andlises de

1


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i15.37150
mailto:matheuscarvalho5222@hotmail.com
mailto:patriciaspereira@unirg.edu.br
mailto:jessykavviana@gmail.com
mailto:carlos.severino@estudante.ufcg.edu.br
mailto:karolayneespindola59@gmail.com
mailto:dayllanatacha1999@gmail.com
mailto:hannamsrodrigues@unirg.edu.br
mailto:ellencmarinho@unirg.edu.br
mailto:rayssa.s.rodrigues@unirg.edu.br
mailto:erikaalmeida@unirg.edu.br

Research, Society and Development, v. 11, n. 15, e307111537150, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i15.37150

adulterantes e caracteristicas fisico-quimicas encontraram-se de acordo com os critérios definidos em legislacdo. Essa
pesquisa mostra a necessidade de monitoramento e fiscalizacdo dos pardmetros de qualidade dos produtos no
mercado, principalmente a necessidade de um maior controle acerca do leite comercializado clandestinamente, que
esta mais sujeito a presenca de adulterantes.

Palavras-chave: Leite; Adulterantes; Fraude.

Abstract

Milk is composed of a mix of complex substances and constitutes one of the main foods consumed in the world, due
to its organoleptic and nutritional characteristics. The lack of quality of this product is related to various forms of
fraud, causing food and public health problems. This research aimed to detect the presence of adulterants in
“informal” raw milk and UHT milk sold in a municipality in the south of Tocantins. Six samples of UHT milk and
three samples of informal raw milk were collected, which were submitted to sensory analysis, alizarol, formaldehyde,
chlorine, hypochlorite, sucrose, chloride, sodium hydroxide tests and pH determination. An unsatisfactory result was
detected in only one UHT milk sample (LT3), which showed the presence of hypochlorite. In the analysis of informal
raw milk, two samples were detected with alterations in one of the analyzed parameters: the LC1 sample showed
changes in its organoleptic characteristics and the LC2 sample showed a positive result in the chloride test. The other
analyzes of adulterants and physical-chemical characteristics were found in accordance with the criteria defined in
legislation. This research shows the need for monitoring and inspection of the quality parameters of products on the
market, especially the need for greater control over illegally traded milk, which is more subject to the presence of
adulterants.

Keywords: Milk; Adulterants; Fraud.

Resumen

La leche esta compuesta por una mezcla de sustancias complejas y constituye uno de los principales alimentos
consumidos en el mundo, por sus caracteristicas organolépticas y nutricionales. La falta de calidad de este producto
estd relacionada con varias formas de fraude, que causan problemas alimentarios y de salud publica. Esta
investigacion tuvo como objetivo detectar la presencia de adulterantes en la leche cruda "informal™ y en la leche UAT
comercializada en un municipio del sur de Tocantins. Se recogieron seis muestras de leche UAT vy tres muestras de
leche cruda informal y se sometieron a andlisis sensoriales, pruebas de alizarol, formaldehido, cloro, hipoclorito,
sacarosa, cloruro, hidroxido de sodio y determinacién del pH. Solo se detectaron resultados insatisfactorios en una
muestra de leche UAT (LT3), que mostrd la presencia de hipoclorito. En el analisis de la leche cruda informal, se
detectaron dos muestras con alteraciones en alguno de los pardmetros analizados: la muestra LC1 presentd
alteraciones en sus caracteristicas organolépticas y la muestra LC2 present6 resultados positivos en el analisis de
cloruros. Los demés andlisis de los adulterantes y de las caracteristicas fisico-quimicas se ajustaron a los criterios
definidos en la legislacion. Esta investigacién pone de manifiesto la necesidad de vigilar y supervisar los pardmetros
de calidad de los productos en el mercado, especialmente la necesidad de un mayor control sobre la leche
comercializada clandestinamente, que estd mas sujeta a la presencia de adulterantes.

Palabras clave: Leche; Adulterantes; Fraude.

1. Introducéo

O leite é um alimento de origem animal rico em calcio no qual apresenta alto valor nutritivo e que tem sido cada vez
mais consumido pela populacdo que busca um estilo de vida mais sauddvel e alimentos mais préticos. Esse produto é
denominado como sendo fresco e integral proveniente de vacas saudaveis. Apresenta como atributos fisico-quimicos glébulos
gordurosos que se mantém em suspensdo, caracterizando uma emulsdo de cor branca, ligeiramente amarelada, de gosto
adocicado e odor suave (Marques et al., 2019).

A composicdo quimica do leite corresponde a 87% de agua, 4,9% de carboidratos, 3,5% de proteinas e 0,7% de
minerais, além de vitaminas que podem apresentar variagdes resultantes da alimentacéo, raca e outros fatores. Devido a sua
rica composicédo, é considerado um dos mais completos alimentos, além de ser o mais indicado no combate a subnutricao
proteica de lactentes (Silva et al., 2018).

A demanda por esse produto com maior vida de prateleira e conservagdo tem sido requisitos cada vez mais
importantes para o0 consumidor, para a industria e consequentemente para o produtor, visto que a qualidade do leite tem como
ponto de partida o local de produgdo (Hochmiiller et al., 2017; Bisognin et al., 2016; Weschenfelder et al., 2016).
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O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), por meio da Instrucdo Normativa n° 76 (IN-76), de
26 de novembro de 2018, estabelece os requisitos minimos de qualidade do leite cru bovino (Brasil, 2018). Em funcg&o dessas
exigéncias e devido ao aumento da remuneracdo atrelada aos critérios de qualidade, os produtores de leite tém sido
pressionados a melhorarem a qualidade do leite produzido. Enquanto muitos produtores buscam informacGes e
aperfeicoamento técnico, outros, por sua vez, tentam mascarar a ma qualidade ou aumentar o lucro por meio de adulteracdes
(Almeida, 2013).

Qualifica-se como leite adulterado, fraudado ou falsificado, no mercado formal ou informal, quando este estiver
adicdo de agua ou sofrido subtracdo de qualquer dos seus componentes ou tiver adigdo de substancias conservadoras ou de
quaisquer elementos estranhos a sua composi¢ao, embora ja se tenha conhecimento que tal procedimento possa causar diversos
problemas alimentares e de sadde coletiva somados a prejuizos econdémicos (Santos et al., 2018; Silva et al. 2017).

As adulteragdes mais comuns encontradas em leite sdo aquelas que tem o intuito de aumentar seu volume, reduzindo o
custo do produto e aumentando o lucro final. A adi¢do de dgua corresponde a um dos principais métodos de adulteragéo para
aumentar o volume do leite. Esta adulteracdo acaba induzindo a introdugdo de outros adulterantes, como amido, sacarose e
cloretos, com o intuito de encobrir as alteragdes provocadas pelo volume maior de agua (Gondim, 2016; Sales et al., 2020).

Além da 4gua, outros métodos de adulteracdo podem ser encontrados no leite, como incorporagdo de substancias
conservantes (peroxido de hidrogénio, formaldeido) e outros inibidores de crescimento microbiano, leitelho, neutralizantes
para camuflar a acidez (hidroxido de sédio, bicarbonato de sédio) e soro lacteo (Recio et al., 2000; Kartheek et al., 2011).

A literatura demonstra que eventos envolvendo adulteracdo de leite ocorrem com regularidade, mesmo com a
existéncia de legislacdo e fiscalizacdo, e constitui um desafio vivenciado pela cadeia produtiva lactea e Orgaos
regulamentadores (Lobato, 2014; Souza et al., 2014; Wanderley, 2014; Rosa et al., 2015). Tanto o leite cru informal, como o
leite UAT (Ultra Alta Temperatura) e leite pasteurizado, de qualidade duvidosa estdo disponiveis para compra, podendo causar
efeitos maléficos a salde da populagdo, especialmente em pessoas imunologicamente vulneraveis, pois podem desencadear
intoxicagdes ou infecgdes, capazes de progredir até a morte caso ndo haja uma confiabilidade no produto de consumo (Beloti,
2015; Amorim, 2017).

Em funcdo destes aspectos, o objetivo desse estudo foi de avaliar a qualidade do leite UAT integral e do leite cru
informal, comercializados em um municipio do sul do Tocantins, a fim de detectar a presenca de possiveis fraudes e/ ou

adulteracdes.

2. Metodologia
2.1 Amostras

Para este estudo, foi realizado um levantamento das principais marcas de leite UAT integral, comercializados nos
cinco maiores supermercados do municipio de Gurupi/TO, bem como dos principais fornecedores de leite cru informal. Ao
todo, foram selecionadas seis marcas de leite UAT integral, comumente encontradas nos pontos comerciais citados, e trés
fornecedores de leite cru informal.

Foram coletadas duas amostras de cada marca de leite UAT integral e do leite cru informal, que foram imediatamente
encaminhadas para o laborat6rio de Analise de Alimentos da Universidade de Gurupi. Os produtos foram transportados para o
local de andlise em caixa isotérmica, para garantir a temperatura de armazenamento e mantidas em suas embalagens originais e
temperatura adequada até 0 momento da andlise. A identificacdo das amostras foi realizada utilizando cédigo alfanumeérico,

para preservar a identidade das marcas e dos fornecedores.
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2.2 Avaliacao sensorial: aspecto, coloragéo e odor

As amostras de leite foram avaliadas quanto ao aspecto e coloracdo, sendo considerada a seguinte descrigdo: liquido
branco, opalescente e homogéneo. Foram consideradas alteragdes no aspecto do leite: alteracdo da cor, presenca de grumos,
leite filamentoso, material estranho em suspensdo e depdsito de material estranho. Quanto ao odor, as amostras de leite foram

avaliadas quanto ao odor caracteristico e auséncia de odores estranhos (Brasil, 2011).

2.3 Teste do alizarol

Para o teste de alizarol, foram misturadas partes iguais de solugdo de alizarol e de leite em um tubo de ensaio. Apds
agitacdo, foi observado a coloragdo e aspecto. O leite normal apresenta coloracdo vermelho tijolo, sem grumos ou com uma
ligeira precipitacdo, com poucos grumos muito finos na parede do tubo de ensaio. O leite 4cido apresenta uma tonalidade entre
o marrom claro e amarelo. Na acidez elevada a coloracdo é amarela, com coagulacdo forte. O leite alcalino apresenta coloracéo
lilas a violeta (Brasil, 2006).

2.4 Pesquisa de residuos de agentes inibidores do crescimento microbiano
2.4.1 Formaldeido

A determinacéo de formaldeido foi realizada adicionando 100 mL da amostra de leite homogeneizado, de 100 a 150
mL de 4gua e 2 mL de 4cido fosférico em um baldo de destilagdo. Foram recolhidos cerca de 50 mL do destilado para o0s
ensaios posteriores. Em um tubo de ensaio, foi misturado 1 mL do destilado com 5 mL de solucdo de &cido cromotrdpico a
0,5% em solucédo de éacido sulfdrico a 72%, levando-se ao banho-maria por 15 minutos. O resultado foi considerado positivo
quando formou-se uma coloragdo violacea, pois o formaldeido aquecido com &cido cromotrépico, em presenca de &cido
sulfurico, origina um produto de condensacdo que oxidado, posteriormente, transforma-se em um composto p-quinoidal de

coloracdo violeta (Brasil, 2006).

2.4.2 Sanitizantes (cloro e hipocloritos)

A pesquisa de sanitizantes foi conduzida em um tubo de ensaio, adicionando 5 mL de leite e 0,5 mL de solucéo de
iodeto de potassio a 7,5%, seguido de agitagdo. O aparecimento de coloragdo amarela indica a presenca de cloro livre. Na
auséncia de mudanca na coloracdo, foi pesquisado a presenca de hipoclorito, adicionando ao mesmo tubo 4 mL de solucéo de
acido cloridrico. Ap6s 10 min em banho-maria a 80°C, e posterior resfriamento em agua corrente, observou-se 0 surgimento

ou ndo de coloracdo amarela, que indica a presenca de hipoclorito (Brasil, 2006).

2.5 Pesquisa de reconstituinte da densidade
2.5.1 Sacarose

Foram transferidos 15 mL de leite para um tubo de ensaio de 50 mL, adicionando 1 mL de &cido cloridrico € 0,1 g de
resorcina. Em seguida, o tubo foi agitado e aquecido em banho-maria por 5 minutos. O surgimento de uma coloracdo

avermelhada, indica a presenca de sacarose (Brasil, 2006).

2.5.2 Cloretos
Em um tubo de ensaio foi misturado 10 mL de leite, 0,5 mL de solucdo de cromato de potéssio a 5% e 4,5 mL de
solucéo de nitrato de prata 0,1 N. O surgimento de uma coloracdo amarela indica resultado positivo, para presenga de cloretos,

em quantidades superiores a faixa normal (0,08 a 0,1%) (Brasil, 2006).

4


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i15.37150

Research, Society and Development, v. 11, n. 15, e307111537150, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i15.37150

2.5.3 Amido
Foram transferidos 10 mL de leite para um tubo de ensaio, aquecendo-se em banho-maria até ebulicdo por 5 minutos.
Apo6s o resfriamento em agua corrente, foram adicionadas 2 gotas de solugdo de Lugol. O surgimento de uma coloragao

azulada indica resultado positivo para presenca de amido (Brasil, 2006).

2.6 Pesquisa de neutralizantes da acidez
2.6.1 Determinacao do pH

A determinacdo do pH foi realizada em 50 mL de leite, utilizando um pHmetro previamente calibrado com soluges
tampéo pH 4 e pH 7. O leite normalmente possui pH entre 6,6 e 6,8 (Brasil, 2006).

2.6.2 Hidroxido de sédio

Foram transferidos 5 mL de leite para um tubo de ensaio e adicionadas 4 gotas de azul de bromotimol. O resultado foi
considerado positivo quando ocorreu a formacéo de uma coloragéo esverdeada e negativo na formacéo de colorago amarelada
(Brasil, 2006).

2.7 Anélises dos resultados

Apobs a obtencdo dos resultados das analises, estes foram agrupados em tabelas e confrontados com os padrdes
estipulados pela legislacdo para verificar se as amostras estdo de acordo com os parametros de qualidade estabelecidos (Brasil,
2018).

3. Resultados e Discussao

As amostras de leite, analisadas neste estudo, foram obtidas em um municipio no Sul do estado do Tocantins,
procedente de vendedores informais e pontos comerciais, como supermercados. Posteriormente foram avaliadas quanto a
possiveis fraudes e adulteracBes, obedecendo os critérios de qualidade estabelecidos pelo MAPA, por meio do Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do Leite (Brasil, 2018). Ao todo foram analisadas 6 marcas de leite UAT (LT1, LT2, LT3,
LT4, LT5 e LT6) e 3 amostras de leite cru, comercializados clandestinamente por vendedores informais (LC1, LC2 e LC3).

Os resultados obtidos para os testes de adulterantes das amostras de leite UAT estdo dispostos na Tabela 1. Todas as
amostras apresentaram conformidade em relagdo as caracteristicas sensoriais (aparéncia, aroma, consisténcia e sabor). Da
mesma forma, ndo foi detectada alteragdo no pH das amostras analisadas, uma vez que, todas as amostras apresentaram pH
entre 6,60 e 6,67, dentro da faixa prevista para leite, que tende a apresentar o pH entre 6,6 a 6,8 a 20 °C.

Todas as amostras analisadas apresentaram estabilidade ao teste de alizarol. As amostras LT1, LT2, LT4, LT5e LT6
apresentaram resultado negativo em todos os adulterantes pesquisados (formaldeido, cloro, hipoclorito, sacarose, cloreto e
hidréxido de sodio). A amostra LT3, entretanto, apresentou resultado positivo para o teste de hipoclorito. Em uma nova
tomada de ensaio, foi realizada a reandlise de uma outra amostra da marca LT3, a qual apresentou resultado negativo para
hipoclorito.

O hipoclorito € um tipo de sanitizante que inibe o crescimento microbiano, comumente empregado em fraudes como
conservador, com o intuito de prolongar a conservacdo do leite (Mendes et al., 2010). Por outro lado, por ser um produto
utilizado na sanitizagdo dos tanques de armazenamento de leite e dos equipamentos utilizados nos laticinios (Cords et al. 2001;
Tronco, 2008), a presenca deste adulterante nesta amostra pode estar relacionada com residuos resultantes de uma remogéo
inadequada do sanitizante, durante seu uso.
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Tabela 1 - Caracteristicas sensoriais e resultados dos testes em amostras de Leite UAT.

Amostras

LT1 LT2 LT3 LT4 LT5 LT6
Analises
Analise sensorial Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme
Alizarol Estavel Estavel Estavel Estéavel Estéavel Estavel
Formaldeido Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Cloro Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Hipoclorito Negativo Negativo Positivo Negativo Negativo Negativo
Sacarose Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Cloreto Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
pH 6,66 6,63 6,60 6,66 6,67 6,60
Hidroxido de sodio Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Fonte: Autoria propria (2022).

Em relacdo as andlises das trés amostras de leite cru, adquiridas de comerciantes clandestinos, os resultados obtidos
estdo dispostos na Tabela 2. Na avaliacdo das caracteristicas sensoriais, as amostras LC2 e LC3 apresentaram conformidade
com os critérios de qualidade, enquanto a amostra LC1 apresentou-se ndo conforme. Nesta amostra foi detectada a presenga de
grumos e alteracdo da cor, apresentando uma coloracdo amarelada. A cor amarelada pode estar relacionada a substancias
lipossollveis como o caroteno e a riboflavina (Venturini, Sarcinelli e Silva, 2007).

Todas as amostras apresentaram pH dentro do limite adequado e foram estaveis ao teste de alizarol. Na pesquisa de
adulterantes, as amostras LC1 e LC3 apresentaram conformidade em todos os testes. Ja a amostra LC2 apresentou resultado
positivo para a pesquisa de cloreto, demonstrando ndo conformidade com os critérios de qualidade previstos em legislacdo. Na
reandlise, conduzida ap6s uma semana em outra amostra deste mesmo fornecedor, ndo foi detectada a presencga de cloreto,

apresentando conformidade em todos os testes realizados.

Tabela 2 - Caracteristicas sensorias e resultados dos testes em amostras de Leite Cru Informal.

Amostras
LC1 LC2 LC3

Analises

Coloracdo ~ Amarelada  com
Analise Sensorial presenca de grumos e odor Conforme Conforme

caracteristico.
Alizarol Estavel Estavel Estavel
Formaldeido Negativo Negativo Negativo
Cloro Negativo Negativo Negativo
Hipoclorito Negativo Negativo Negativo
Sacarose Negativo Negativo Negativo
Cloreto Negativo Positivo Negativo
pH 6,62 6.7 6,6
Hidroxido de Sodio Negativo Negativo Negativo

Fonte: Autoria propria (2022).
6


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i15.37150

Research, Society and Development, v. 11, n. 15, e307111537150, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i15.37150

O cloreto é um componente muito utilizado em fraudes por produtores de leite e laticinios, como reconstituinte de
densidade, no intuito de camuflar adulteracdes de volume por adi¢do de dgua (Zanlorenzi; Montanhini, 2014). Todavia, o teste
é qualitativo e um resultado positivo ndo significa necessariamente fraude por adigdo de cloretos. Significa que a concentracdo
de cloretos é superior a quantidade normalmente encontrada em animais sadios (0,08 a 0,1%) (Brasil, 2006).

Existem fatores que podem influenciar no teor de cloretos presente no leite, tais como diferencas individuais,
alimentacdo, estado de hidratacdo, raca, espécie, nimero de lactacGes, variacfes diurnas, estagio de lactacdo, sazonalidade,
além de alteragdes patoldgicas (Fornasari e Montanhini, 2015). Sendo assim, mesmo que se espere um resultado negativo para
este teste, isoladamente, um resultado positivo ndo deve ser considerado fraude. Este resultado deve ser aliado a outros testes
de qualidade realizados na mesma amostra.

A amostra LC2, apesar de apresentar resultado positivo para cloreto na primeira coleta, ndo apresentou nenhuma outra
alteracdo em relacdo aos outros testes realizados e na reanalise, com outra amostra, apresentou conformidade em todos os
testes. Dessa forma, ndo é possivel afirmar que esta amostra foi adulterada.

Os resultados obtidos neste estudo, mostram que a maioria das amostras de leite estdo em conformidade com o0s
critérios de qualidade. Mesmo o leite cru, comercializado de forma clandestina em embalagens de procedéncia duvidosa, sem
passar por nenhum procedimento de qualidade, apresentou-se, em sua maioria, dentro dos critérios estabelecidos.

Silva et al. (2018) também avaliaram a qualidade de cinco marcas de leite UAT, comercializadas em Itumbiara/GO, e
ndo detectou adulterantes na maioria das marcas analisadas. Somente uma amostra apresentou a presenca de nitrato, substancia
ndo permitida no leite UAT. Em Morrinhos/GO, Lima et al. (2012), analisaram e compararam a qualidade fisico-quimica do
leite UAT de trés marcas diferentes. Os autores concluiram que as marcas analisadas estdo de acordo com os pardmetros
estabelecidos para o leite UAT.

O leite cru informal costuma apresentar um nimero maior de ndo conformidades, uma vez que, sdo comercializados
de forma clandestina, afastando-se da acéo fiscalizadora dos 6rgéos reguladores. Mendes et al. (2010) analisaram a qualidade
do leite informal, comercializado no municipio de Mossord/RN, através de analises fisico-quimicas e pesquisa de fraudes, e
detectaram irregularidades em 50% das 32 amostras coletadas. As amostras estavam em desacordo em relagdo a crioscopia
(50%), extrato seco desengordurado (40,6%), extrato seco total (21,9%), densidade (18,8%) e acidez (6,2%), estando
improprias para comercializacéo.

Marques et al. (2019) analisaram 20 amostras de leite de vaca in natura, comercializadas informalmente no interior do
estado do Ceara, e 95% apresentaram irregularidades em pelo menos um dos quesitos estipulados em legislacdo. Dessas, 35%
apresentaram o pH alterado, 10% adi¢do de soda caustica, 85% de bicarbonato de potéssio, 15% de sacarose e 20% alteracéo
nas caracteristicas organolépticas, evidenciando o perigo que o consumidor do leite cru informal esta exposto, devido a
presenca de adulterantes.

Costa (2021) em andlise de adulteracBes em leite cru refrigerado e vendidos clandestinamente no norte do Tocantins,
observou-se em relacdo ao indice crioscdpico, 11 (61,11%) das amostras apontava a adi¢do de agua, e na avaliacdo qualitativa
do etanol, reconstituintes de indice crioscdpico, 3 (16,66%) resultaram positivo. Tais resultados mostram a necessidade de uma
fiscalizacdo e controle aos produtos que s&o vendidos de forma irregular.

Essas adulteracbes podem ser encontradas em qualquer regido do pais. Santos et al. (2022) no municipio de
Ariguemes-RO obteve-se resultados de 80% das amostras fora dos padrdes estabelecidos, em quesitos: indice crioscopico,
estabilidade ao alizarol, Extrato seco Total - EST, gordura, Extrato Seco Desengordurado - ESD, acidez titulavel, densidade
relativa, estabilidade ao &lcool 68 %, proteina e lactose e pH. A incorporacéo de 4gua no produto esteve presente em 6,67% das
amostras avaliadas. Com base nos resultados consegue-se visualizar a falta de responsabilidade desses vendedores

clandestinos, podendo gerar adoecimento, mal-estar, enfermidade e entre outros problemas a sociedade.
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4. Concluséao

A avaliacdo da qualidade do leite UAT e do leite cru informal realizada neste estudo, demonstrou que a maioria das
amostras apresentaram resultados satisfatorios, ndo apresentando alteracdes, adulteracdes ou fraudes. Foi constatada apenas
uma amostra de leite UAT com resultado positivo para hipoclorito, enquanto para o leite cru informal duas das trés amostras
analisadas, apresentaram alteragfes em um dos pardmetros analisados. Os resultados insatisfatorios dessas amostras ndo devem
ser avaliados individualmente, mas como um conjunto, pois a alteracdo de um pardmetro ndo necessariamente corresponde a
uma fraude e/ou adulteracdo, visto que 0os componentes do leite possuem uma variagdo natural, devido a aspectos fisiologicos e
nutricionais de cada animal.

Essa pesquisa mostra que ha uma necessidade de fiscalizacdo constante para averiguar as possiveis fraudes realizadas
em leite informal e UAT, principalmente em leite informal, o qual ndo possui fiscalizacdo na sua distribuicdo, tornando assim
mais facil de ser adulterado com componentes externos, que podem causar danos a saude do consumidor. As autoridades
sanitarias possuem um papel importante na verificacdo de fraudes desses produtos para ndo permitir que cheguem até a
populacéo.

Por fim, recomenda-se para trabalhos futuros um estudo mais amplo, considerando um nimero maior de marcas e
fornecedores de leite, bem como realizar coletas semanais ou quinzenais para aprofundar as analises das caracteristicas do leite
e observar as possiveis adulteracdes entre cada coleta. Pode-se também realizar a analise microbiol6gica desse produto para
detectar a presenca de microrganismos viaveis, possiveis alteragdes provocadas por microrganismos ou produtos que estdo

propicios ao desenvolvimento de microrganismaos.
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