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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo analisar as caracteristicas fisico-quimicas do leite cru e
pasteurizado beneficiado na Agroindustria COAPECAL Cariri, localizada na Fazenda-
Bodopit4, Caturité-PB, durante um periodo de 12 semanas. Foram realizadas as analises dos
parametros fisico-quimicos baseados na metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008):
densidade, teor de gordura, sélidos totais, solidos totais ndo gordurosos, acidez e indice
crioscopico, com o proposito de verificar sua conformidade com a Instru¢cdo Normativa N° 76
(2018). A andlise do teor de gordura variou entre 3,4 a 4,2 g/100g do leite in natura, enquanto,
0 pasteurizado apresentou teor de gordura entre 3,0 e 3,2 g/100g. Os resultados para o leite
pasteurizado se devem a eficiéncia na etapa de padronizacdo do leite. Todas as analises
realizadas para o leite cru e pasteurizado apresentaram resultados conforme legislacéo vigente,
mostrando o cuidado que tem os produtores com a qualidade do leite que é entregue a indUstria,
como também, da agroindustria que demostra preocupacdo com um produto seguro para 0

consumidor final.

Palavras-Chave: Instrucdo Normativa, pasteurizacao, parametros fisico-quimicos.



ABSTRACT

This study aimed to analyze the physicochemical characteristics of raw and pasteurized milk
processed in COAPECAL Cariri Agroindustry, located at Fazenda-Bodopita, Caturité-PB,
during a period of 12 weeks. Analyzes of the physicochemical parameters based on the
methodology of the Adolfo Lutz Institute (2008) were performed: density, fat content, total
solids, non-greasy total solids, acidity and cryoscopic index, in order to verify their compliance
with the Normative Instruction. No. 76 (2018). The analysis of fat content ranged from 3.4 to
4.2 g/ 100g of fresh milk, while pasteurized presented fat content between 3.0 and 3.2 g / 100g.
The results for pasteurized milk are due to the efficiency in the milk standardization stage. All
analyzes performed for raw and pasteurized milk showed results according to current
legislation, showing the care that producers have with the quality of milk delivered to the
industry, as well as the agro-industry that shows concern with a safe product for the final

consumer.

Keywords: Normative Instruction, pasteurization, physicochemical parameters.
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1 INTRODUCAO

O leite € um alimento consumido em todo o mundo, em suas diversas formas, in natura,
pasteurizado, UHT ou na forma de seus derivados, como queijos, iogurtes, bebidas lacteas,
entre tantos outros. Rico em nutrientes, o leite é composto por lipideos, lactose, vitaminas,
enzimas e em maior quantidade a agua.

Considerado um dos produtos mais versateis da industria alimenticia, o leite e seus
derivados sdo consumidos todos os dias por bilhdes de pessoas ao redor do mundo, sendo fonte
essencial na nutricdo e grande importancia econdmica (SIQUEIRA, 2019).

Por pertencer a cadeia de producdo de alimentos para consumo humano, é importante
estar conscientes da seguranca e qualidade do leite que é produzido, deve-se estar atento as boas
praticas na pecuaria de leite e buscar atender as expectativas dos seus consumidores e da
indUstria alimenticia (FAO e IDF, 2013).

Com o intuito de elevar a qualidade do leite e certificar ao cliente um produto seguro, a
comecar do controle sanitario do rebanho, organizacdo das instalacdes e equipamentos da
propriedade, entraram em vigor em 2019 as Instrugdes Normativas que regulamentam o
transporte, processamento de leite e a producdo (RENTERO, 2019).

A Instrucdo Normativa n® 76 regulamenta a qualidade do leite cru refrigerado,
pasteurizado e pasteurizado tipo A, estabelecendo parametros fisico-quimicos que estes leites
devem obedecer, entre eles: temperatura de transporte, teor de gordura, proteina, lactose,
solidos totais, solidos totais ndo gordurosos, acidez titulavel, estabilidade ao alizarol, densidade
relativa, indice crioscépico, assim como contagem padrdo em placas e contagem de células
somaticas para o leite cru refrigerado, entre outras analises. Para o leite pasteurizado testes
enzimaticos como prova de fosfatase e prova de peroxidase positiva (BRASIL, 2018).

Este trabalho tem como objetivo avaliar se o leite cru recebido e pasteurizado na
agroindustria COAPECAL Cariri, esta em conformidade com os pardmetros estabelecidos pela
normativa vigente. Foram apresentados os resultados obtidos da caracterizacdo dos parametros
fisico-quimicos: densidade relativa, teor de gordura, sélidos totais, solidos totais ndo

gordurosos.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Analisar os parametros fisico-quimicos do leite cru e pasteurizado na Agroinddstria
COAPECAL CARIRI.

2.2 Objetivos Especificos

e Determinar os parametros fisico-quimicos: densidade, teor de gordura, sélidos totais,

solidos totais ndo gordurosos, acidez e indice crioscopico do leite cru e pasteurizado.

e Verificar se os valores dos parametros analisados estdo conforme os estabelecidos pela
Instrucdo Normativa de N° 76 do MAPA (2018).
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3 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

3.1 Leite

Segundo a instrucdo normativa n® 62 do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e do
Abastecimento, Brasil (2011), o leite ¢ definido como, “o produto oriundo da ordenha completa
e ininterrupta, em condigdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas”.

Podendo ainda ser descrito como uma emulsdo de cor branca, sabor adocicado, aroma
pouco marcante, possuindo viscosidade maior que a da dgua e oriundo de glandulas mamarias
de mamiferos (VIDAL; SARAN NETTO, 2018).

Na perspectiva de observacdo fisico quimica, o leite € uma combinacdo homogénea de
substancias, tais como: lactose, vitaminas, enzimas, proteinas, sais minerais (ORDONEZ,
2005).

O leite € um alimento que contém abundancia de micro e macronutrientes, fonte para
nutricdo humana, e de importancia econémica em diferentes lugares no mundo pois gera renda
para boa parte da populacdo (SIQUEIRA, 2019).

Apesar do consumo médio de produtos lacteos no Brasil ser abaixo do indicado pelo
ministério da salde, o Pais estd mundialmente entre os principais produtores de leite, ocupando
0 4° lugar, com uma producdo anual em torno de 33 bilhdes de litros (CRUZ et al, 2017;
EXAME, 2018). Em 2017, a producéo leiteira foi de 33,5 bilhdes de litros de leite, sendo 11,6%
no Nordeste, entretanto, o Estado da Paraiba contribuiu com 212 milhdes de litros de leite
(ZOCCAL, 2019).

A industria leiteira é considerada a 2% mais importante no setor alimenticio do Brasil, 0
leite longa vida, é o produto mais consumido no Pais, e nos ultimos anos o queijo € um dos
produtos com maior crescimento em vendas, isso se deve as alteracBes no perfil dos
consumidores em territério nacional, nos dias de hoje o mercado é formado especialmente por
pessoas mais jovens que buscam mais praticidade, nutri¢do, entre outros fatores (SIQUEIRA,
2019).

O leite de vaca e de outros mamiferos sdo utilizados na alimentagdo do homem tanto
na forma in natura, como por meio de seus derivados (BEZERRA et al., 2011).
Para atender a grande expectativa dos consumidores e da industria de alimentos, séo

necessarias a implantacdo de boas préaticas na pecuaria de leite, pois estas fazem parte da cadeia
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produtiva na alimentagdo humana, portanto, é importante estar atento a qualidade e a seguranca
desse produto (FAO e IDF, 2013).

3.2 Composicéao do leite

A composicdo do leite é formada por muitos elementos sintetizados na glandula
mamaria, gordura, carboidratos, proteina e agua, 0s quais Sd0 0S componentes em maior
quantidade presentes no leite e em menor proporcdo encontra-se as vitaminas e elementos
minerais (TRONCO, 2008).

Os constituintes do leite sdo alterados de forma bastante relevante por distintas racas
bovinas de mesma espécie, ou ainda por espécies diferentes de animais (BEZERRA et al.,
2011). Na Tabela 1 encontra-se a composi¢cdo média do leite de diversas espécies e diferentes

racas de gado bovino.

Tabela 1 — Composicdo média do leite de diversas racas e espécies distintas

Espécie Constituintes
Agua Gordura Proteina Lactose Cinzas Extrato
(9/1009) (0/100g) (g/100g) (g/100g) g@/100g) seco
Mulher (9/1009)
87,4 4,5 11 6,8 0,2
12,6
Vaca Parda 86,8 4,0 3,6 5,0 0,7 13,2
suica 87,8 3,5 3,1 4,9 0,7 12,2
Holstein 85 55 3,9 4,9 0,7 15,0
Jersey
Ovelha 82,7 6,3 55 4,6 0,9 17,3
Cabra 86,3 4,1 4,2 4,6 0,8 13,7
Canguru 90,5 2,1 6,2 tracos 1,2 9,5
Foca 32,3 53,2 11,2 2,6 0,7 67,7
Coelha 73,6 12,2 10,4 1,8 2,0 26,4

Fonte: Adaptada ORDONEZ, 2005

Os principais fatores que interferem direta ou indiretamente na composicéo do leite sdo:
raca, alimentacdo, periodo de lactacdo, idade, potencial genético, condi¢des climaticas,

sazonalidade, forma de armazenamento dele recém ordenhado, entre outros.
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A Tabela 2 exibe a composi¢éo do leite bovino das principais ragas de gado leiteiro.

Tabela 2 — Composicao (g/100g) do leite bovino das principais racas de gado leiteiro

Raca Agua Gordura Proteina Lactose Cinzas Solidos
(0/100g)  (g/100g)  (g/100g) (9/100g) (g/100g) totais
(9/100g)

Holandesa 88,1 3,6 3,0 4,6 0,7 11,9
Pardo 87,3 3,8 3,2 4,8 0,7 12,7
suico

Ayrshire 87,3 4,0 3,3 4,6 0,7 12,7
Guernsey 86,3 4,6 3,5 4,6 0,8 13,7
Jersey 85,8 5,0 3,7 4,7 0,8 14,2

Fonte: Adaptada DAMODARAN, 2019

3.2.1 Agua

No leite a &gua se apresenta em proporcGes aproximadamente de 87,5% (SILVA;
PRESCILIANA; FERREIRA, 2013). E o componente que existe no leite em maior quantidade
na sua forma livre, embora sejam encontrados dissolvidos, suspensos ou emulsionados 0s
demais constituintes, como proteinas, lactose e substancias minerais (SILVA, 1997; VIDAL,;
SARAN NETTO, 2018).

3.2.2 Gordura

A gordura do leite é considerada uma fonte de energia na alimentacdo, chamada de
membrana do glébulo de gordura do leite, os glébulos expelidos com diametro de 2 a 6 um,
envolvidos por uma membrana de proteinas e lipideos polares, o leite tem por volta de 3 a 5%
de gordura (DAMODARAN, 2019). O triglicerideo € o lipideo encontrado em maior propor¢ao
no leite de 96 a 98% (FENNEMA, 2010).

De acordo com Soares (2013), a quantidade e a composi¢do dos triglicerideos do leite
variam muito entre as espécies. Nos ruminantes, a proporcao de acidos graxos de cadeia curta
e insaturados é bem maior que nos monogastricos.

Fatores como manejo dos bovinos, raca, época do ano, posicado geografica influenciam
na concentracao de gordura do leite, de maneira geral, a concentragdo de gordura diminui com
0 aumento no volume da producdo (VIDAL; SARAN NETTO, 2018).
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3.2.3 Proteinas

O leite contém de 30 a 36 g/L de proteina total e retine na sua composi¢do a familia da
caseina (o s1 — caseina, o s — caseina, - caseina e k- caseina) e a proteina do soro (o-
lactalbumina e B- lactoglobulinas) formando a genética da glandula mamaéaria (DAMODARAN,
2019).

As caracteristicas quimicas e sua origem sao as principais diferencas entre as proteinas
do soro e as caseinas (ORDONEZ, 2005). A caseina que compdes 80% da proteina do leite
pode ser coagulada por uso de alcool e/ou coalho e por acdo de acidos, é determinada como
substancias coloidais complexas, associadas ao

fosforo e ao célcio, com baixa solubilidade e pH de 4,6, é, portanto, um conjunto de
fosfoproteinas (TRONCO, 2008).

Em pH 4,6 as proteinas do soro, sdo solveis e com o uso de calor sdo desnaturadas e
encontram-se dissolvidas no leite em sua fase aquosa, sendo aproximadamente em torno de
20% do nitrogénio protéico do leite bovino (ORDONEZ, 2005).

3.2.4 Carboidratos

No leite desnatado, a lactose é o carboidrato predominante. Sendo responséavel pelo
sabor adocicado, possuindo em torno de um quinto do doce da sacarose (FENNEMA, 2010).

Considerado o elemento mais simples, a lactose é também o mais constante em
quantidade, como também o mais abundante, € o Unico glicidio livre encontrado em
consideraveis quantidades em todos os leites, tem origem na glicose do sangue, sendo a
galactose isomerizada no tecido mamario unindo-se a um traco de glicose (ORDONES, 2005).

Séo encontrados no leite da vaca e de outras espécies em pequenas quantidades outros
glicidios, como a glicose livre, galactose livre, oligossacarideos, agucares nucleotideos, actcar-
fosfato e amino-aglicares (GONZALEZ et al., 2001).

3.2.5 Cinzas

Ap06s um processo de incineracdo do leite, os minerais sdo denominados como cinzas,

esses minerais estio presentes no leite em proporgdes de 0,6 -0,8 % (TRONCO, 2008). O Ca?*
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é o0 elemento mineral encontrado em maior quantidade no leite (VIDAL; SARAN NETTO,
2018).

Sendo ele, de extrema importancia para a salde humana e ser participante do processo
de coagulacéo do leite, o célcio e o fésforo do leite sdo encontrados no leite unidos a caseina
na forma de complexo fosfocaseinato de calcio, em menores proporc¢des hé no leite a presenca
de minerais como o sodio, magnésio, potassio, iodo, enxofre, fltor, entre outros (TRONCO,
2008).

3.2.6 Vitaminas

Todas as vitaminas sdo encontradas no leite, as lipossolUveis e hidrossollveis; as
lipossollveis (A, D, E) desaparecem quando a gordura € retirada, pois estdo relacionadas a parte
graxa do leite, no soro do leite quando ha a fabricacdo de queijos diminui consideravelmente as
vitaminas hidrossoltveis (ORDONEZ, 2005).

3.2.7 Enzimas

As enzimas presentes no leite sdo classificadas em hidrolases (lipases, proteases e
fosfatases), oxidases (lactoperoxidase, xantina oxidase, catalase, superoxido dismutase,
sulfidriloxidase) e transferases, mesmo que em pequenas proporcdes fazem parte da
composicdo do leite, sdo importantes pois como sao sensiveis ao calor sdo usadas para avaliar
os tratamentos térmicos aplicados (fosfatase alcalina e lactoperoxidase) e algumas delas
provocam a hidrdlise de outros componentes do leite (ORDONEZ, 2005).
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3.3 Tipos de leite

Segundo Cruz (2017) séo considerados como leites de consumo no Brasil os seguintes

produtos:

Pasteurizado: leite pasteurizado (sem designacao) e leite pasteurizado do tipo A.

UHT: leite ultrapasteurizado longa vida (integral, semidesnatado e desnatado).

Leites especiais ou enriquecidos: lactose reduzida, enriquecidos com ferro, vitaminas
etc.

Leite em po: tipos integral, semidesnatado e desnatado, instantaneos ou néo.

Conforme a Instrucdo Normativa de N° 76 Brasil (2018), o leite pode ser classificado

como: (BRASIL, 2018)

Leite cru refrigerado - é o leite produzido em propriedades rurais, refrigerado e

destinado aos estabelecimentos de leite e derivados sob servigo de inspecéo oficial.

Leite pasteurizado — é o leite fluido submetido a um dos processos de pasteurizacdo
previstos na legislagdo vigente, envasado automaticamente em circuito fechado e
destinado a consumo humano direto. De acordo com a matéria gorda este tipo de leite é
classificado como, pasteurizado integral minimo de 3,0 g/100g, pasteurizado

semidesnatado, 0,6 a 2,9 g/100g e pasteurizado desnatado méaximo de 0,5 g/100g

Leite pasteurizado tipo A — é o leite fluido, produzido, beneficiado e envasado
exclusivamente em Granja Leiteira, submetido a um dos processos de pasteurizagdo

previstos na legislacdo vigente e destinado ao consumo direto.

3.4 Parametros fisico-quimicos

As caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas sdo parametros que determinam a

qualidade do leite, um leite de qualidade deve ter gosto agradavel, alto valor nutritivo, ndo deve

conter presenca de contaminantes (antibidticos, pesticidas, adicdo de 4gua e sujidades e agentes

patogénicos, o leite deve conter também reducdo de células somaticas e baixa quantidade de
microrganismos (VIDAL; SARAN NETTO, 2018).
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Os parametros fisico-quimicos analisados no leite in natura e pasteurizado sdo:
temperatura, densidade, teor de gordura, solidos totais (ST), solidos totais ndo gordurosos
(STD), acidez, indice crioscopico e antibiotico. Sendo que no leite in natura se faz a pesquisa
de neutralizantes e reconstituintes, enquanto no leite pasteurizado se faz a pesquisa fosfatase
alcalina e lactoperoxidase (BRASIL, 2011).

3.4.1 Temperatura

E um parametro utilizado para conservacéo do leite. O uso de temperaturas adequadas
permite que o leite tenha maior durabilidade. Para o leite cru refrigerado a temperatura ideal é
de 7 °C podendo em casos extraordinarios chegar até 9 °C, enquanto o leite pasteurizado deve
ser conservado a 4 °C e entregues para consumo em até 7 °C (BRASIL, 2018).

3.4.2 Densidade

Para o lal (2008), o leite € uma emulsdo de gordura em agua e sua densidade fornece
informac@es sobre a quantidade de gordura nele contida. De maneira geral, um acréscimo de
gordura provoca uma diminui¢do no valor da densidade.

A determinacdo de densidade auxilia no controle até certo ponto das fraudes que
ocorrem no leite, sejam elas por adi¢do de &gua ou por desnatacao antecipada (TRONCO,2008).

Para obedecer a normativa 76° do MAPA, a densidade relativa 15 °C/15 °C deve estar
entre 1028 até 1034 g/L para o leite cru refrigerado, pasteurizado e pasteurizado tipo A integral
(BRASIL, 2018).

3.4.3 Teor de gordura

O teor de gordura € o componente do leite que mais varia e algumas industrias
consideram essa variacao para pagamento da matéria prima (CASTANHEIRA, 2010).

Para se determinar a gordura no leite € comum utilizar o método de Gerber, que se baseia
em quantificar e separar a gordura por meio de tratamento da amostra com acido sulfurico e
alcool isoamilico (MAPA, 2014). O é&cido € diminui a viscosidade do meio, pois dilui as

proteinas no leite que se encontram conectadas a gordura, fazendo com que aumente a
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densidade da fase aquosa e fundido a gordura, o que favorece a separagdo da gordura pelo
extrator(alcool amilico) é a liberagdo de calor resultante da reacdo (CASTANHEIRA,2010).
O teor de gordura no leite é padronizado para cada tipo de leite, se o tipo for integral o

minimo é de 3 %, semidesnatado de 0,6 — 2,9 % e o desnatado maximo de 0,5 %.

3.4.4 Sélidos Totais

Os solidos totais ou extrato seco total sdo todos 0s componentes presentes no leite exceto
a dgua. Esse pardmetro se refere, portanto, a toda fracéo solida no leite, que inclui proteinas,
gordura, carboidratos, minerais e vitaminas (EMBRAPA, 2016).

3.4.5 Solidos nédo gordurosos

Os sélidos ndo gordurosos ou extrato seco desengordurado, se referem a todos os
elementos presentes no leite, exceto a agua e a gordura (MAPA,2013).

3.4.6 Acidez

A acidez é um parametro que esta associado ao modo que o rebanho se alimenta e a sua
lactacdo, a determinacdo do parametro é realizada na plataforma de recepcdo e avalia a
qualidade inicial do leite (PERES, 2001).

O aumento da acidez é especialmente causado pela acdo de microrganismos que
degradam a lactose em &cido latico, os resultados obtidos nas analises indicam se o leite teve
boa refrigeracdo e se a sua ordenha e a chegada na industria tenha sido higiénica
(FANGMEIER, 2016).

Para que seja determinada a acidez utiliza-se metodos de acidez titulavel expressas em
graus Dornic (°D) ou em porcentagens de acido latico, uma substancia alcalina como o
hidroxido de sddio é usada para neutralizacdo do leite, enquanto a fenolftaleina substancia
indicadora é incolor em substancia &cida e rosa em meio alcalino é usada para quantificar o
alcali necessario para que ocorre-se a neutralizacdo do acido do leite (EMBRAPA, 2019).

Outro método para realizagdo da lactose € o de alizarol que determina a acidez do leite

por colorimetria, no qual ao adicionar a substancia que é composta por alcool e o indicador
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alizarina, ocorre simultaneamente a floculagcdo da caseina e devido ao pH a mudanca de cor,
cada tonalidade do teste do alizarol indica o pH do leite (FANGMEIER, 2016).

A legislacdo vigente indica que o leite deve estar entre 0,14 - 0,18 g de acido latico/100
ml (BRASIL, 2018).

3.4.7 Indice Crioscopico

Criado por Julius Hortvet (1920) o indice crioscopico ou ponto de congelamento é
definido como a temperatura de congelamento do leite, utilizado para que seja analisado se o
leite foi adulterado por adicdo de agua, podendo variar também em faixas fora dos padrdes por
fatores como raca, alimentacéo, periodo de lactacédo, estacdo do ano, entre outros (SANTOS,
M. V; ARCARI M. A, 2012).

Seguindo a legislacéo o indice crioscopico do leite deve estar na faixa entre -0,530 e -
0,555 °H.

3.4.8 Antibiotico

Quando presentes no leite os antibidticos causam problemas tecnoldgicos as industrias,
eles sdo usados em vacas para prevencdo e tratamento de doencas, podendo causar ao
consumidor desequilibrio em sua flora intestinal, alergia, debilidade e desenvolvimento de
cancer (FANGMEIER, 2016).

Os testes realizados para deteccdo de antibidticos sdo testes de triagem e testes
confirmatdrios (cromatografia e espectrometria; HPCL), os testes de triagem sdo qualitativos e
de rapida deteccdo de residuos de antibidtico no leite e resultam em positivo ou negativo, para
um grupo de antibidticos ou um antibiético especifico (OUROFINO SAUDE ANIMAL, 2017).

3.4.9 Pesquisa de fosfatase alcalina e lactoperoxidase

A pesquisa de fosfatase alcalina e lactoperoxidase s&o feitas apds a pasteurizacdo do

leite.
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O teste de fosfatase tem como finalidade monitorar a eficiéncia da pasteurizagdo do
leite, caso a fosfatase esteja presente no leite indica que o tratamento térmico nao foi adequado,
a enzima esta presente normalmente no leite cru e deve ser destruida pelo uso do calor no
processo de pasteurizacdo, para a verificacdo de presenca de fosfatase sdo usados métodos
tradicionais que utiliza de reagente para fosfatase, pipetas, pera de sucgdo, espatula entre outros
e outro método é o alternativo que utiliza tiras que ao mudar de coloracdo indicam a presenga
ou a auséncia da fosfatase (FANGMEIER, 2017).

O leite quando é pasteurizado passa por aquecimento rapido de temperatura entre 72-75
°C para em seguida ser resfriado a 4 °C e a essas temperaturas a peroxidase deve estar ativa e
sua inativagao ocorre a 85 °C, logo por esse motivo no leite pasteurizado ela deve estar intacta,
caso o resultado da enzima seja negativo, indica que o leite foi superaquecido podendo estar
camuflando um produto contaminado, a pesquisa dessa enzima consiste em adicionar ao leite

peroxido de hidrogénio e guaiacol (MAPA, 2012).

3.5 Fraudes no leite

As fraudes que ocorrem no leite acontecem a muito tempo e podem ocorrer ainda em
tempos atuais, podendo ser feitas por produtores de leite durante a etapa de producgéo, no
transporte até o laticinio, pela industria beneficiadora de leite ou até mesmo quando os produtos
sdo enviados para consumo alterando a sua data de validade (FAGNANI, 2016).

A alteracdo intencional mais comum a composicdo do leite estd ligada a adicdo ou
remocao de substancias quimicas proprias ou estranhas ao leite, contudo a principal é dgua que
é adicionada para aumentar o volume; enquanto que a adicdo de alcalinos, como soda caustica
sdo usados para conservacdo ou diminuir a acidez; adicdo de conservantes (formol, acido
borico, peroxido de hidrogénio, acido salicilico) sdo utilizados para inibir o crescimento
microbiano e o0s reconstituintes de densidade como o amido, sacarose e urina
(FOODSAFETYBRASIL, 2019).

Segundo o Art. 6° presente na Instrugdo Normativa n® 76 (2018), o leite cru refrigerado
ndo deve apresentar substancias estranhas a sua composicao, tais como agentes inibidores do
crescimento microbiano, neutralizantes de acidez e reconstituintes da densidade ou do indice

crioscopico.
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Para verificar a auséncia dessas substancia no leite a COAPECAL Cariri realiza todos
0s dias as pesquisas a seguir para garantir que o leite recebido na plataforma ndo estivesse

fraudado.

3.5.1. Pesquisa de alcalinos

O hidroxido de sodio e o bicarbonato de sddio sdo pesquisados porque sdo exemplos de
neutralizantes adicionados ao leite para camuflar a acidez alta do leite, causada pela producéo

de &cido latico apds degradacéo da lactose por presenca de microrganismos.

3.5.2 Pesquisa de Conservantes

Conservantes séo adicionados ao leite para impedir a que o leite ndo seja deteriorado
tdo rapidamente, essas substancias quando adicionadas ao leite tem como objeto destruir
microrganismos ou evitar que se multipliquem (FAGNANI, 2016).

Na cooperativa eram feitas pesquisa de conservantes, tais como, os cloretos, boratos e

peroxido de hidrogénio (agua oxigenada).

3.5.3 Pesquisa de reconstituintes

Os reconstituintes mais utilizados sdo amido soluvel, sacarose, soro do leite, cloreto de
sodio e urina, essas substancias sdo adicionadas ao leite para aumentar a densidade do leite
(TRONCO,2008).

As analises para pesquisa de reconstituintes na COAPECAL consistiam em buscar nas

amostras de leite presenca de amido e agucar.
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3.6 Pasteurizacgdo

A pasteurizacdo e a esterilizacdo sdo tratamentos térmicos pelo uso do calor aplicados
ao leite, o tipo de tratamento a ser escolhido depende do tipo do produto que se quer elaborar,
0s graus de destruicdo dos microrganismos que deseja atingir e quais alteragdes podem ocorrer
aos componentes do leite (PORTAL EDUCACAO, 2013).

No Brasil o leite cru fluido quando é destinado ao consumo humano aplica-se a
pasteurizacdo que tem como objetivo reduzir consideravelmente 0s microrganismos
deteriorantes de baixa resisténcia térmica do leite e eliminar patogénicos ndo esporulados, tendo
como finalidade conservar as caracteristicas nutricionais e sensoriais e garantir ao consumidor
seguranca (SANTANA, 2015).

Existem dois tipos principais de pasteurizacdo: a rapida HTST (High Temperature Short
Time) ealenta LTLL (Low Temperature Long Time). A pasteurizacdo lenta ou LTLT consiste
no aquecimento do leite em um tanque pasteurizador a temperaturas entre 62 e  65°C por 30
minutos e atinge eficiéncia em torno de 95%, enquanto que a pasteurizacdo rapida ou méetodo
HSTS baseia-se no aquecimento do leite em trocadores de calor ou tubular entre 72 e 75°C por
um periodo de 15 a 20 segundos, esse processo alcanca eficiéncia superior a 99% (CRUZ et
al, 2017).

3.7 Etapas de Beneficiamento do Leite Pasteurizado

A Figura 1 exibe as etapas de beneficiamento do leite pasteurizado.



Figura 1- Etapas de Beneficiamento do Leite Pasteurizado
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3.7.1 Recepcéo do leite cru

O leite chega na plataforma de recep¢do nas industrias, em tanques de expansdo
transportados a temperatura méxima de 7 °C oriundos de fazendas leiteiras ou em latdes de 50
litros transportados diretamente, por produtores.

Assim que é recebido na plataforma de recepcdo o leite é analisado conforme a
legislagdo e sdo feitas as analises de acidez e densidade, para que seja avaliado a acidificacdo e
a integridade do leite, e em seguida sdo feitas, gordura, solidos totais, solidos totais ndo
gordurosos, indice crioscépico, além de também serem realizadas analises de residuos de
antibidtico, duas vezes por semana sao feitas analises de elementos anormais (pus, sangue,
urina), conservantes (peréxido de hidrogénio), neutralizantes (NaOH e bicarbonato de sédio) e
reconstituintes (amido, agucar) e sais (cloretos, boratos).

3.8.2 Pre-Filtracdo

Depois da recepcao do leite na plataforma, este passa por uma peneira de aco inoxidavel
e por um filtro de linha previamente higienizado para a remocéo das impurezas e detritos

presentes no leite e em seguida sdo enviados para tanques de armazenamento.

3.8.3 Resfriamento

O resfriamento é feito imediatamente apds a filtracdo do leite, que passa por trocadores
de calor a placas em inox para diminuir a temperatura para 5 °C antes de seguirem para 0S

tanques de armazenamento.

3.8.4 Armazenamento do leite cru

O leite é armazenado em tanques isotérmicos e deve estar com temperatura de no

maximo 5 °C até o momento da pasteurizacao.
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3.8.5 Filtracéo

O leite é novamente filtrado em filtro de linha instalado antes do pasteurizador para a

remocdo de impurezas menores e ap0s isso sao enviados para padronizacao.

3.8.6 Clarificacao

A clarificacdo ocorre dentro da padronizadora onde o leite é centrifugado para que

ocorra a remogéo de micro impurezas.

3.8.7 Padronizacao

Nesta etapa o leite é padronizado para obter um teor de gordura em torno de 3,0 a 3,2

para que seja feita a producéo do leite pasteurizado padronizado.

3.8.8 Pasteurizacéo

Quando o leite atinge a temperatura desejada € bombeado via tubulacdo de inox para o
pasteurizador, entrando em secdo de pré-aquecimento do pasteurizador para que a temperatura
chegue a 50 °C e, em seguida, vai para a padronizadora retornando para outra secdo de
aquecimento do pasteurizador onde € aquecido de 72 a 75 °C por 15 segundos, com controle de
pasteurizacdo automatica por valvula de contra fluxo e termogréafico gravador de temperatura

em disco grafico.

3.8.9 Resfriamento

De imediato o leite passa para a secdo de resfriamento do pasteurizador e, em seguida,

passa por outro resfriador a placas no qual a temperatura atinge 7 °C.
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3.8.10 Armazenamento do leite pasteurizado

Em seguida, o leite é transportado através de tubulagBes de aco inox ao tanque

isotérmico com temperatura maxima de 7 °C.

3.8.11 Envase

O leite é bombeado do tanque pulmao até a empacotadeiras atraves de tubulacdes de
inox e bombas sanitérias. O leite é envasado em filme plastico de polietileno em sacos de 1

litro. As maquinas sdo equipadas com lampadas germicidas e datadores.

3.8.12 Armazenamento

Apéds finalizacdo do processo de envase, 0 produto é acondicionado em camaras
frigorificas, onde permanecera a uma temperatura de 4 °C podendo chegar a maxima de 7 °C
até o momento da liberacdo do controle de qualidade para que por fim seja feita a sua

distribuicéo.

3.8.13 Transporte

O leite é transportado através de caminhdes isotérmicos para serem comercializados. O

leite deve ser entregue para consumo com temperatura maxima de 7 °C.
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4 MATERIAL E METODOS

As andlises fisico-quimicas do leite cru e pasteurizado foram realizadas no laboratorio
da COAPECAL Cariri, localizada na Fazenda Bodopita, Caturité-PB.

4.1 Material Analisado

Nesta pesquisa foram analisadas amostras de leite cru coletadas de trés produtores
distintos chamados (A, B e C), escolhidos aleatoriamente durante um periodo de 12 semanas,
exceto para o produtor C que na décima segunda semana ndo ocorreu recebimento. Ja o leite
pasteurizado coletado apds o final do processamento se refere a um dia da semana escolhido

aleatoriamente durante um periodo de 10 semanas.

4.2 Caracterizacao fisico-quimica do leite cru e pasteurizado

A caracterizagdo fisico-quimica do leite cru e pasteurizado foi realizada por meio dos
parametros de densidade, teor de gordura, solidos totais, sélidos totais ndo gordurosos, acidez

e indice crioscopico segundo a metodologia representada por IAL (2008).

4.2.1 Densidade

Para esta andlise utilizou-se um termolactodensimetro e uma proveta de 250 mL. O leite
foi transferido para a proveta até cobrir a superficie e em seguida o termolactodensimetro foi
imerso tendo o cuidado do mesmo ndo encostar nas paredes da proveta. Fez-se a leitura da
densidade e da temperatura apos a estabilizacdo da coluna de mercudrio do termémetro e o

densimetro. E por fim foi feito a corre¢éo da densidade a 15 °C.
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Figura 2 — Lactodensimetro

Fonte: Prépria, 2019

4.2.2 Teor de Gordura

A determinagdo da gordura consisti no uso de um butirometro de Gerber onde coloca-
se 10 mL de &cido sulfurico, 11 mL de leite e ImL de alcool isoamilico, sempre seguindo essa
ordem. O butirémetro foi vedado com uma rolha de borracha e em seguida agitou-se em
movimentos horizontais, até que houvesse completa dissolucdo do leite. A amostra foi colocada
em uma centrifuga com rotacdo de 1000 a 1200 rpm por 5 minutos. Apos ser retirada da
centrifuga observou-se por meio da escala do butirémetro o valor em porcentagem obtido para

a gordura do leite conforme Figuras 3 e 4.

Figura 3 —Butirdbmetro de Gerber Figura 4— Centrifuga de Gerber

Fonte: Propria, 2019 Fonte: Propria, 2019
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4.2.3 Sélidos Totais

Para a realizagdo dessa analise utilizou-se o disco de Ackermann, que é composto por
dois discos: um giratorio e outro imovel. No qual sobre o disco interno giratorio como mostra
a Figura 5, tem-se a escala para densidade e o disco imdvel mostra a escala para gordura.
Quando esses discos coincidem uma seta indicava o valor dos sélidos totais (ST).

Figura 5 — Disco de Ackermann

Fonte: Prépria, 2019

4.2.4 Solidos totais ndo gordurosos

A determinacdo dos solidos totais ndo gordurosos foi calculada a partir da diferenca
entre o extrato seco total e a gordura do leite.

4.2.5 Acidez

Para a realizac&o deste parametro utilizou-se a determinacéo de acidez em graus Dornic,
que consiste em pipetar 10 mL do leite em um béquer de 100 mL e em seguida adicionar 5
gotas de fenolftaleina. Em seguida a amostra foi titulada com a solucdo de hidréxido de sédio

N/9 utilizando um acidimetro de Dornic, até o aparecimento de coloracdo rdsea.
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Figura 6 — Acidimetro Dornic

Fonte: Prépria, 2019

4.2.6 Indice crioscopico

Para esta andlise colocou-se 2,5 mL de leite em um vidro de amostra, o qual foi levado
para o crioscopio eletrénico digital, Figura 7, devidamente calibrado. Apds alguns minutos, o
aparelho mostrava o resultado da temperatura de congelamento do leite.

Figura 7 — Crioscépio

Fonte: Prépria, 2019
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Caracterizacao fisico-quimica do leite cru

Nas Tabelas 3, 4 e 5 estdo apresentados os resultados da caracterizacao fisico-quimica
do leite cru dos produtores A, B e C respectivamente, a Gltima linha de cada tabela expde os
valores de referéncia da normativa N° 76 publicada em 26 de novembro de 2018 pelo MAPA.
Cada tabela apresenta os resultados das analises de densidade, teor de gordura, sélidos totais,

solidos totais ndo gordurosos, acidez e indice crioscopico.

Tabela 3 — Resultados da Caracterizacdo do leite cru (Produtor A)

Sélidos totais

Densidade  Teorde  Solidos 3o Acidez indice
Semana Relativa  Gordura  Totais g acido Crioscopico
15°C/15°C ~ g/100g  g/100g 9055’1“0%’505 |atico/100ml oH
1 1031,2 3,9 12,73 8,83 0,16 -0,538
2 1032,0 4,1 13,19 9,09 0,18 -0,550
3 1031,0 3,7 12,45 8,75 0,16 -0,550
4 1030,5 3,9 12,52 8,62 0,16 0,549
5 1030,5 39 12,55 8,65 0,16 -0,535
6 1032,8 3,4 12,55 9,15 0,16 -0,549
7 1030,5 3,7 12,33 8,63 0,17 -0,540
8 1030,5 3,6 12,20 8,6 0,16 -0,536
9 1033,5 3,5 12,85 9,35 0,17 -0,537
10 1031,0 3,7 12,46 8,76 0,16 -0,542
11 1031,2 4,2 12,85 8,65 0,17 -0,549
12 1030,3 3,9 12,51 8,61 0,17 -0,542
Referéncia 1f()2§4' Min. 3,0 Min. 11,4 Min. 8,4 0,14- 0,18 -0,530 - -0,555

Fonte: prépria, 2019
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Tabela 4 — Resultados da Caracterizagéo do leite cru (Produtor B)

Densidade  Teorde  Solidos  Sdlidos totais A?'qu indice
Semana Relativa  Gordura  Totais n&o gordurosos Iég'][igglllgo Crioscopico

15°C/15°C g/100g 9/100g 9/100g ml °H
1 1030,5 3,7 12,32 8,62 0,17 -0,536
2 1030,8 4,0 12,76 8,76 0,17 -0,549
3 1030,7 3,8 12,50 8,70 0,16 -0,547
4 1031,2 4,2 13,09 8,89 0,16 -0,548
5 1030,7 4,0 12,52 8,72 0,16 -0,540
6 1033,2 3,5 12,76 9,26 0,16 -0,540
7 1031,3 3,4 12,17 8,77 0,17 -0,537
8 1032,0 3,0 11,87 8,87 0,15 -0,550
9 1032,5 34 12,48 9,08 0,18 -0,550
10 1031,6 3,3 12,13 8,83 0,16 -0,545
11 1032,0 3,0 11,87 8,87 0,17 -0,550
12 1031,7 3,6 12,51 8,91 0,18 -0,538

Min.

Referéncia 1028 -1034  Min. 3,0 Min. 8,4 0,14- 0,18 -0,530 - -0,555

11,4

Fonte: prépria, 2019

Tabela 5 — Resultados da Caracterizagéo do leite cru (Produtor C)

Solidos totais

Densidade  Teorde  Solidos &0 Acidez indice
Semana Relativa  Gordura  Totais dUrosos g acido Crioscopico

15°C/15°C ~ g/100g  g/100g gog 1009 |atico/100ml °H

1 1030,5 3,7 12,34 8,65 0,16 -0,539

2 1031,5 3,9 12,80 8,90 0,16 -0,546

3 1031,5 3,7 12,58 8,89 0,14 -0,538

4 1031,5 3,9 12,81 8,91 0,17 -0,541

5 1030,3 35 12,03 8,53 0,16 -0,535

6 1030,3 4,1 12,75 9,65 0,16 -0,545

7 1031,3 3,6 12,41 8,81 0,15 -0,536

8 1030,3 3,8 12,40 8,60 0,14 -0,530

9 1031,3 3,5 12,30 8,8 0,16 -0,544

10 1031,3 3,5 12,30 8,80 0,16 -0,537

11 1031,3 3,6 12,40 8,80 0,18 -0,536

12

Referéncia 1028 -1034 Min. 3,0 ll/lllr;r Min. 8,4 0,14- 0,18 -0,530 - -0,555

Fonte: prépria, 2019

Observa-se que todos os resultados dos parametros analisados para o leite cru estdo em

conformidade com a legislacdo vigente, a Instrucdo Normativa 76/2018.
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5.2 Caracterizacao fisico-quimica do Leite Pasteurizado

Na Tabela 6 encontra-se 0s resultados da caracterizacdo fisico-quimica do leite
pasteurizado apresentando os resultados das analises dos testes de densidade, teor de gordura,

solidos totais, solidos totais ndo gordurosos, acidez e indice crioscopico.

TABELA 6 — Resultados da Caracterizagédo do leite pasteurizado

Densidad
Ie . Teogde Soélidos So6lidos totais Acidez indice
Semana Relativa — Gordur Totais  n&o gordurosos g &cido Crioscopico
15°C/15° a /100 /100 latico/200ml oH
C g/toog M9 g9/2>e
g/L
1 1031,5 3,0 11,70 8,70 0,16 -0,539
2 1030,5 3,0 11,49 8,49 0,15 -0,537
3 1030,5 3,0 11,49 8,49 0,17 -0,533
4 1031,5 3,2 11,99 8,79 0,16 -0,530
5 1030,5 3,0 11,49 8,49 0,17 -0,539
6 1030,5 3,0 11,49 8,49 0,16 -0,531
7 1031,5 3,0 11,70 8,70 0,17 -0,534
8 1031,5 3,2 11,99 8,79 0,15 -0,533
9 1030,5 3,1 11,62 8,52 0,16 -0,531
10 1030,5 3,0 11,49 8,49 0,16 -0,532
Referéncia "o, '\g"g' '\1"1'2 Min. 8.4 0,14-0,18  -0,530 - 0,555

Fonte: prépria, 2019

Observa-se que todos os resultados dos parametros analisados para o leite pasteurizado
estdo de acordo com a legislacdo vigente, a Instru¢cdo Normativa 76/2018.

Os resultados da caracterizacdo fisico-quimica de todas as amostras de leite cru e
pasteurizado encontram-se representados nos Graficos de 1 a 6.

O Gréfico 1 exibe os valores obtidos para o parametro densidade do leite cru fornecido

pelos trés produtores e do leite pasteurizado. A densidade variou entre 1030,3 e 1033,2 g/L.
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Gréafico 1 — Densidade do leite cru e pasteurizado

Densidade
g/L

1032 . /\\ | / \
1031 - U\ / \/\

1030
1029
1028 = Produtor A Produtor B Produtor C Pasteurizado
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Fonte: Propria, 2019.

Observa-se no grafico que todas as amostras analisadas se encontram dentro dos padrdes
estabelecidos, pela legislacdo em vigor, isto é, 1,028 — 1,034 referentes a densidade relativa
15°C/ 15 °C, equivalentes a 1028,0 e 1034,0 g/L.

O leite quando apresenta densidade menor que os padrdes estabelecidos pode indicar
que houve adulteracdo do leite com agua, 0 aumento deste parametro pode, portanto, sugerir
que o leite foi fraudado pela adi¢do de reconstituintes como agucar, amido, entre outros.

Os resultados obtidos para este parametro nesta pesquisa estdo adequados aos padroes
especificados, comprovando que o leite cru e pasteurizado ndo foram fraudados por adi¢do de
nenhuma das substancias citadas acima.

Ao avaliar a densidade do leite cru Silva (2013), obteve resultados entre 1028,6 a 1030,6
g/L, ja ao avaliar o leite pasteurizado obteve os resultados de 1028,6 a 1031,2 g/L e para ambos
os leites todas as suas amostras também estavam em conformidade com a legislagéo.

O Gréfico 2 apresenta todos os valores obtidos nas analises de teor de gordura do leite

cru fornecido pelos produtores e pasteurizado, os valores variaram entre 3,0 e 4,2.
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Gréfico 2 — Teor de gordura leite cru e pasteurizado

Teor de Gordura
0/100g

4,8
4,6
4,4

4,2

X\
. N T

3,2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

e Produtor A Produtor B Produtor C Pasteurizado

Fonte: Prépria, 2019.

E possivel observar que o leite pasteurizado teve uma variagio entre 3,0 e 3,2 g/100g;
enquanto os leites crus dos produtores A, B e C variaram entre 3,4 e 4,2 g/100g. Entretanto no
caso do leite pasteurizado a diferenca foi bem menor devido ao atendimento da Instrucédo
Normativa n® 76 a qual recomenda que o valor minimo para o teor de gordura do leite
pasteurizado integral seja de 3,0 g/100g.

Cavalcanti (2011) realizou estudos para o teor de gordura, analisando o leite de trés
tanques diferentes. Para o tanque 1 o teor de gordura variou de 3,31 a 4,05 g/100g, tanque 2
variou 3,73 a 4,81 g/100g e o tanque 3 variou de 3,70 a 4,80 g/100g, todos os seus resultados
estavam de acordo com a legislacéo vigente daquele ano.

A gordura € o componente presente no leite que tem maior variacao 3,5 e 5,3 g/100g,
tais variacGes sdo devido a raga do bovino, seu periodo de lactacdo e alimentacdo (EMBRAPA,
2019). Nesse estudo é possivel observar que esse parametro realmente teve grande variabilidade

durantes as semanas e ainda assim encontrou-se em conformidade com a legislagé&o.
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No Gréfico 3 estdo contidos os valores obtidos para as analises de solidos totais que
diversificaram entre 11,5 e 13,09 g/100g.

Grafico 3 — Sélidos totais leite cru e pasteurizado

Sélidos Totais
9/100g

13,5

N /\
12,5 \/-'—'—\ /\/\

12
11,5
11

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

= Produtor A Produtor B Produtor C Pasteurizado

Fonte: Prépria, 2019.

Todas as amostras apresentaram-se dentro dos padrfes da legislacéo vigente, que indica
que o leite cru e pasteurizado deve estar com no minimo 11,4 g/100g de s6lidos totais presentes.

Em Angicos-RN ao realizar as pesquisas para solidos totais, Silva (2013), verificou que
100% das suas amostras de leite cru estavam dentro do estabelecido pela legislacao, enquanto
o leite pasteurizado apenas uma amostra néo estava em conformidade, o resultado obtido foi
de 11,33%.

Ja Guandalim e Chaves (2014) quando analisaram 1.463 amostras do leite cru
obtiveram resultados de 1270 amostras dentro dos limites exigidos pela legislagédo, no entanto,
193 de suas amostras ndo estavam em conformidade.

Os sdlidos totais representam todos os componentes presentes no leite, exceto a agua.
Tal pardmetro pode variar devido a raga, nutricdo e metabolismo do animal, o cruzamento entre
racas e/ou programas de melhoramento genético pode ser utilizado como uma ferramenta para
aumentar o teor de sélidos no leite (RODRIGUES, 2014).
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No Grafico 4 estdo demonstrados os valores de sélidos totais ndo gordurosos que

variaram entre 8,5 e 9,65 g/100g.

Gréfico 4 — Sélidos Totais ndo gordurorosos leite cru e pasteurizado

Solidos Totais niao gordurosos

o5 g/100g
8.6
9.4
8,2
9 /\
8,8 AN _ / >
26 o - h___f \\-..._
8.4
1 2 3 4 5 6 7 B 9 10 11 12
s Produtor A Produtor B Produtor C Pasteurizado

Fonte: Prdpria, 2019.

A legislacdo estipula que os so6lidos totais ndo gordurosos tenham teor minimo de 8,4

0/100g, sendo assim todas as amostras analisadas neste trabalho encontram-se dentro dos

padrdes estabelecidos.

Nos estudos realizados por Cardoso (2014), o leite refrigerado teve um valor médio de

8,48% para sélidos ndo gordurosos, mas quando avaliados individualmente, 41,67% de suas

amostras ndo estavam em conformidade com a legislacéo.

As 1.463 amostras analisadas por Guandalim e Chaves (2014), para solidos totais,

também foram avaliados o parametro de solidos totais ndo gordurosos, no qual, 54,68% de suas

amostras atenderam as especificacgoes e 45,32% ndo atenderam.
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J& no Gréfico 5 estdo demonstrados todos os valores obtidos durante as analises de
acidez para os leites cru e pasteurizado, nota-se que os valores se diferenciam entre 0,14 e 0,18
g de &cido latico/ 100 L.

Gréfico 5 — Acidez do leite cru e pasteurizado

0,18
Acidez
g &cido latico/ 100ml

0,17 A
0,16 \
0,15
0,14

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

= Produtor A Produtor B Produtor C Pasteurizado Série5

Fonte: Prépria, 2019.

Segundo a Instru¢do Normativa N° 76, a acidez titulavel do leite cru e pasteurizado deve
estar entre 0,14 e 0,18 g de acido latico/100 mL, sendo assim todos as amostras analisadas
encontram-se dentro dos padrdes estabelecidos.

Utilizando os valores médios obtidos em quatro semanas de coleta em trés diferentes
tipos de leite cru denominados A, B e C Amaral e Santos (2011), obtiveram resultados de
14,9°D para a amostra A, 17,54 °D para amostra B e 17,04°D para amostra C, que correspondem
0,149, 0,1754 e 0,1704 respectivamente g de acido latico/100 mL. Todos esses valores obtidos
por estes autores também se encontram dentro dos padrdes da legislagéo.

Para o leite pasteurizado Porto, Lopes e Moura (2015) realizaram as analises de trés
marcas distintas comercializadas na cidade de Teresina — PI, as trés marcas analisadas tiveram
seus resultados na média de 17 °D, sendo assim o leite analisado por eles também estava

conforme o exigido.



43

Para IAL (2008), a acidez indica o estado de conservagdo do leite. Uma acidez alta é o
resultado da acidificacdo da lactose, provocada por microrganismos em multiplicacéo no leite.
A acidez tende, portanto, a aumentar a medida que o leite vai envelhecendo.

O Gréfico 6, exibe os valores obtidos para o indice crioscopico, que variaram entre 0,530
e 0,550 °H.

Grafico 6 — indice Crioscopico do leite cru e pasteurizado

indice Crioscopico
°H
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Fonte: Propria, 2019.

Todas as amostras de leite encontram-se dentro dos padrdes, que recomenda que o leite
esteja entre -0,530 e -0,555 °H indicando, portanto, que ndo ocorreu adi¢do de dgua ou de outras
substancias consideradas reconstituintes.

A pesquisa realizada por Oliveira et al. (2015) analisou 7 amostras do leite pasteurizado
comercializado na Microrregido de Uba em Minas Gerais. Quatro das amostras analisadas
estavam dentro dos padrdes estabelecidos (-0,542, -0,550, -0,544 e 0,555 °H) e trés estavam
fora dos padrdes (-0,513, -0,524 e -0,492°H), aproximando-se de 0 °H que é o ponto de
congelamento da agua, consequentemente, indicando que o leite analisado por eles pode ter

sido fraudado por adigdo de agua ou reconstituintes.
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6 CONCLUSAO

Os parametros fisico-quimicos analisados no leite cru e pasteurizado nesta pesquisa
apontam que todas as amostras se encontram dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagéo
da Instrucdo Normativa n°® 76, publicada em 26 de novembro de 2018 do Ministério da

Agricultura Pecuéaria e Abastecimento.
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