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Introducao

O leite é considerado um dos alimentos mais completos em termos nutricionais para dieta humana, também constitui
um excelente substrato para o desenvolvimento de uma grande diversidade de microrganismos, dentre eles os
patogénicos. A composicao do leite é determinante para o estabelecimento da sua qualidade nutricional e aptiddo para
processamento e consumo humano [1].

A qualidade do leite é uma constante preocupacao para técnicos e autoridades ligadas a area de saude, pelo risco de
veiculacdo de microrganismos relacionados com surtos de doencas de origem alimentar. Por esse motivo é realizada a
pasteurizacdo do leite que é de fundamental importancia para a eliminacdo de microrganismos patogénicos e parte da
microbiota deteriorante do leite.

Além da grande importancia da qualidade do leite na disseminacdo de doencas ao homem, é fundamental avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas do produto, para considerar a possibilidade da ocorréncia de fraudes, estabelecer base
para pagamento e verificar o seu estado de conservacao [2].

O leite pasteurizado, para ser considerado apto para o consumo deve apresentar caracteristicas sensoriais normais,
teor de gordura original para leite integral, 3% de gordura para leite padronizado, acidez entre 0,14 e 0,18 g de &cido
latico, densidade relativa (15/15 °C, g.mL-1) entre 1,028 a 1,034, extrato seco desengordurado minimo de 8,4% e
indice criocépico méximo de —0,530 °H [3].

A falsificagdo é a adi¢do ou subtragdo parcial ou total de qualquer substancia na composi¢do de um produto. Diante
do exposto, objetivou se com esse trabalho avaliar as caracteristicas fisico—quimicas e a possivel presenga de
substancias fraudadoras do leite pasteurizado.

Material e Métodos

O presente trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Animal e Vegetal
(TPOA) da Universidade Estadual de Montes Claros (UNIMONTES).

A. Métodos de amostragem

Durante o periodo de setembro a outubro de 2014 foram coletadas em Janatba-MG 30 amostras de leite pasteurizado
com variagdo de trés marcas, sendo estas encaminhadas para andlises acondicionadas em caixa de isopor e gelo.

B. Caracterizacao Fisico-quimica

Para determinacdo das caracteristicas fisico-quimicas do leite pasteurizado foram realizadas as seguintes analises, em
duplicada: acidez titulavel (°D); densidade a 15°C, pelo termolactodensimetro de Quevenne; indice crioscépico (°H),
utilizando crioscopio eletrdbnico LAKTRON 312-L. Proteina, lactose, gordura, extrato seco desengordurado e residuo
mineral fixo do leite foram feitos utilizando-se o equipamento eletrdnico UltrasonicMilkAnalyser- Master Clasic LM2
de acordo com a recomendacdo do fabricante. Foram feitas, também, andlises qualitativas da presencga de perdxido de
hidrogénio e amido segundo Métodos Oficiais fisico-quimicos [4].

C. Analises enzimaticas

Para verificar a eficiéncia da pasteurizacdo foram efetuadas as provas de atividades das enzimas fosfatase alcalina e
lactoperoxidase [4].
D. Analise estatistica

Os resultados das andlises fisico-quimicas foram avaliados de acordo com métodos de estatistica descritiva
recomendada por Sampaio [5], calculando-se os valores médios, coeficiente de variacdo e desvio padrdo para todas as
variaveis.
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Resultado e Discussao

Os resultados médios, os desvios-padrdo e os coeficientes de variacdo (CV) das analises fisico-quimicas das amostras
de leite pasteurizado séo apresentados na Tabelal. A determinacéo da acidez do leite € uma das medidas mais usadas
no controle da matéria-prima pela inddstria leiteira, principalmente devido a facilidade e rapidez na sua execucédo. De
acordo com a legislacdo vigente para o leite pasteurizado [3] podemos afirmar que os valores médios da acidez (°D) e
densidade encontram se alterados, pois € preconizado que o valor de acidez limite é de 14 a 18°D.

Segundo Oliveira e Nunes [6], a acidez elevada no leite pode ser resultado da acidificacdo da lactose, provocada pela
multiplicacdo de microrganismos deterioradores e/ou patogénicos. As bactérias degradam a lactose presente no leite em
acido latico, alterando a acidez normal do leite.

A porcentagem de leites analisados que tiveram a acidez acima de 18°D foi de 83,37% (gréfico 1). A acidez, acima
de 18 °D indica que provavelmente ndo houve uma refrigeracdo imediata logo apos a pasteurizacéo, ou ainda devido a
falta de higiene durante a producéo.

A densidade deve apresentar-se entre 1,028 e 1,034, segundo recomendacédo da legisla¢do vigente [3], o valor médio
encontrado foi de 1,031 (tabela 1) esta dentro do padrdo permitido pela legislacdo 1,028 a 1,034, porém 10% (gréfico 1)
das amostras analisadas apresentou densidade abaixo do 1,028 indicando uma possivel adi¢do de agua. A fraude por
adicdo de agua tem o principal intuito de aumentar o volume do leite a ser comercializado, mas também a agua pode ser
adicionada com o proposito de mascarar a acidez do leite que apresentou alterada.

A confirmacdo se o leite foi adulterado por &gua, ocorre atraves do indice crioscopico, que corresponde ao ponto de
congelamento do leite e, portanto, indica se houve adi¢do de 4gua ou néo.

Nas analises 30% (gréafico 1) das amostras encontraram- se alteradas, sendo 23,33% das amostras apresentou valor de
crioscopia superior a -0,530° H, confirmando que esse leite foi adulterado por agua, e 6,67% com valores abaixo de -
0,560° H. Os resultados demonstram a falta de qualidade da matéria-prima, e/ou o controle na plataforma para recepcéo
de leite cru resfriado na indUstria beneficiadora.

Para verificar se a pasteurizagdo foi realizada de forma eficiente, foram utilizadas as analises de atividade enzimatica
da fosfatase alcalina e peroxidase. No gréfico 1 observa que a anélise de peroxidase em 6,67% das amostras deram
negativo, indicando que o tratamento térmico ndo foi eficiente.

Na anélise de perdxido de hidrogénio 6,67% das amostras apresentaram residuos de peroxido de hidrogénio (H202).
Substéancias neutralizantes sdo adicionadas com objetivo de mascarar a acidez desenvolvida por microrganismos, que
causa a coagulacéo do leite, dentre os conservantes mais utilizados esta o perdxido de hidrogénio [7].

Concluséao

O leite pasteurizado avaliado apresentou-se condic¢Bes insatisfatorias como acidez, indice crioscépico e adulterado
com peroxido de hidrogénio no qual vai influenciar no seu valor nutricional e qualidade, ndo sendo assim recomendado
para consumo humano.
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Tabela 1- Resultados de andlises fisico-quimicas de 30 amostras de leite pasteurizado

Parametro Média Desvio-padrio CV(%)
Densidade (15 °C) 1,031 0,033 31
indice Crioscopico (H°) -0,542 0,036 6,82
Acidez Titulavel (°D) 23 11,51 55,69
Gordura (%) 3,17 1,45 36,60
Proteina (%) 3,60 0,38 10,81
Lactose (%) 4,82 0,49 9,41
ESD (%) 9,2 0,73 7,78
RMF (%) 0,81 0,23 28,34

ESD (Extrato seco desengordurado); RMF (Residuo mineral fixo).

Grafico 1-Percentual de amostras de leite pasteurizado, fora dos padrdes fisico-quimicos estabelecidos pela legislacéo brasileira:
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ESD (Extrato seco desengordurado); IC (indice Crioscopico); PL (Pesquisa de lactoperoxidase), H202 (Perdxido de Hidrogénio).



