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RESUMO

Objetivou-se detectar fraudes na etapa de re-
cebimento de leite cru de um laticinio localiza-
do no norte do Rio Grande do Sul. Foram anali-
sadas 25.818 amostras de leite cru refrigerado,
em 8606 veiculos de acordo com os parametros
de identidade e qualidade do produto preconi-
zado pela legislagao vigente. Foram verifica-
dos 0,79% amostras nao conformes, sendo que
0,67% apresentaram desvios para temperatura,
0,07% para crioscopia, 0,034% para residuos de
antibidtico, 0,008% para acidez e 0,008% para
pH. Podemos concluir que 99,20% das amostras
de leite avaliadas provenientes da regido nor-
te do RS estavam em acordo com a legislacao
brasileira e padrdes de identidade e qualidade
vigentes, sendo a temperatura, o indice crios-
copico, a presenca de residuos de antibiodticos,
a acidez e o pH, os principais desvios identifi-
cados. Apesar das irregularidades encontradas
os resultados refletem a crescente melhoria na
qualidade e na seguranca do produto obtido na
bacia leiteira da regiao.

Palavras-chave: Acidez; adulteragao; analise
fisico-quimico; crioscopia; produto de origem
animal.

ABSTRACT

The objective was to detect fraud in the stage
of receiving raw milk from a dairy located in
the north of Rio Grande do Sul. 25,818 samples
of refrigerated raw milk were analyzed, in
8606 vehicles, in accordance with the product
identity and quality parameters recommended
by legislation. current. 0.79% non-conforming
samples were verified, with 0.67% showing
deviations fortemperature, 0.07% for cryoscopy,
0.034% for antibiotic residues, 0.008% for acidity
and 0.008% for pH. We can conclude that
99.20% of the milk samples evaluated “from
the northern region of RS” were in accordance
with Brazilian legislation and current identity
and quality standards, including temperature,
cryoscopic index, presence of antibiotic
residues, acidity and pH, the main deviations
identified. Despite the irregularities found, the
results reflect the growing improvement in the
quality and safety of the product obtained in
the region’s dairy basin.

Keywords: Acidity; adulteration;
physicochemical analysis; cryoscopy; product
of animal origin.
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1. INTRODUGCAO Como citar este artigo
original:

O Brasil ocupa o quarto lugar como maior produtor LAUXEN, D.C: ARAUJO, LR S. Deteccio
leiteiro no mundo, dessa forma, hd uma busca constante de fraude em leite cru de laticinio do
por ganhos efetivos na quantidade e qualidade do leite B?érltsggs Apzc'gd(é:ﬁzlii ???thsaﬁgzs,e://.litz?,
produzido (Ferrarini et al., 2019). Devido a sua origem bio- n. 02, p. 21-34, abr./jun. 202W4.
I6gica, o leite pode apresentar variagdes nos seus compo-
nentes dependendo da origem do animal, raga, alimen-
tacado, idade, numero de pari¢cdes, tempo de lactagao e
do clima. Conseguinte, sdo estabelecidos padrdes para
as caracteristicas do leite, que consideram essas varia-
¢des o que torna possivel detectar problemas em todas
as fases de producao e possiveis adulteracdes no produto
(Amorim, 2017).

De acordo com a Instru¢ao Normativa n° 76, de 26
de novembro de 2018 do Ministério da Agricultura Pecua-
ria e Abastecimento (Brasil, 2018a), o leite é produzido em
propriedades rurais, refrigerado e destinado aos estabeleci-
mentos de leite e derivados sob servico de inspecao oficial,
que devem contemplar em seu programa de autocontrole,
os padroes de qualidade, dentre os quais sdo mencionados:
as caracteristicas sensoriais, parametros fisico-quimicos e
microbiolégicos, a auséncia de substancias estranhas em
sua composic¢ao, e a auséncia de aditivos ou coadjuvantes
de tecnologia.

A qualidade do leite é definida por seus parametros
fisico-quimicos e microbioldégicos, em que a presenca de
teores de proteinas, gordura, lactose, sais minerais e vitami-
nas determinam a manutenc¢ao das caracteristicas do leite,
que é influenciada pela saude do ubere da fémea, alimen-
tacao, manejo, genética, estagio de lactacao e por situagdes
de estresse do animal (Araujo et al., 2013), podendo ainda
ter sua composicao alterada através da adi¢cdo de substan-
cias fraudulentas, com o objetivo de mascarar efeitos re-
lacionados a mas condi¢des de higiene em sua obtencao,
conservagao ou processamento, ou para obter vantagens
financeiras (Panciere; Ribeiro, 2021).

Neste sentido, o monitoramento da qualidade do lei-
te, visa prevenir fraudes do produto in natura que chega a
industria, através de avaliagdes de seus parametros fisico-

-quimicos, garantindo o bom rendimento e as boas condi-
¢oOes de seus derivados (Silva et al., 2017).

Diversas pesquisas tém demonstrado que a frau-
de do leite, ainda é pratica comum no Brasil, o que torna
relevante os estudos direcionados a estas situagoes, a fim
de gerar dados que possam contribuir para a melhoria
da segurancga e qualidade do leite produzido (Abrantes;
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Campélo; Silva, 2014, Panciere; Ribeiro, 2021; Marenze et al., 2015; Mendes et al., 2010; Robim
et al., 2012). O leite e derivados sao os principais alvos das adultera¢des. Muitas fraudes tém
a finalidade de aumentar o volume, controlar as alteragdes provocadas pelos microrganis-
mos e alterar as caracteristicas e os componentes. Tipicamente, o leite € adulterado para ga-
nho financeiro ou devido as mas condi¢des de higiene de processamento, armazenamento,
transporte e comercializagao (Panciere; Ribeiro, 2021).

Segundo Robim et al. (2012), as fraudes podem causar problemas alimentares e de
saude coletiva. Combaté-las é responsabilidade dos érgaos oficiais de fiscalizagao e das in-
dustrias, a fim de evitar danos a cadeia produtiva do leite e aos consumidores.

O Rio Grande do Sul esta entre os trés maiores produtores de leite do pais, com uma
producao de 3,255 bilhdes de litros, ficando atras apenas de Minas Gerais, com 6,285 bilhdes
de litros, e do Parana, com 3,308 bilhdes de litros de leite inspecionados (Rocha; Carvalho;
Resende, 2020).

Episddios acompanhados em 2013, relacionados a operagao “Leite Compensado”, co-
locaram em xeque a qualidade e a segurang¢a dos produtos produzidos no estado (Ministé-
rio Publico do Rio Grande Do Sul, 2019). A regiao norte do estado foi uma das regides alvo
em que empresas foram multadas por conta dessa operacdo. Desde entao, o Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) vem estabelecendo novas regras para a
producao de leite no pais, especificando os padrdes de identidade e qualidade do leite cru
refrigerado, do pasteurizado e do tipo A, cujas mudangas constam nas Instru¢des Norma-
tivas 76 e 77 (Brasil, 2018b).

O estudo sobre deteccao de fraude no leite no norte do Rio Grande do Sul é vital para
proteger a saude do consumidor, garantir a integridade do mercado, preservar a confianga
na producao local e promover a transparéncia na cadeia produtiva. Diante disso, o objetivo
deste trabalho foi detectar fraudes na etapa de recebimento de leite em um laticinio na re-
gidao norte do Rio Grande do Sul.

2. MATERIAL E METODOS

Este estudo foi desenvolvido com base na anadlise de dados de uma usina de bene-
ficiamento de leite, sob inspe¢ao federal, localizada na regidao norte do Rio Grande do Sul.
Entre janeiro e junho de 2020, a indUstria recebeu um total de 8.606 veiculos, cada um equi-
pado com trés compartimentos isotérmicos. Foram coletadas amostras de 100 % dos vei-
culos, uma de cada um dos trés compartimentos do tanque isotérmico, totalizando 25.818
amostras de leite cru refrigerado.

A coleta de leite bovino no Brasil é regulamentada por diversas instru¢des normativas
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), como a Instru¢cao Norma-
tiva n° 76 e a Instrucao Normativa n° 77 (Brasil, 2018b). O procedimento de coleta e amos-
tragem foi conduzido em conformidade com os programas de autocontrole da industria,
regulamentados pelo Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017 (Brasil, 2017a) e pela Norma
Interna DIPOA/SDA n° 01 (Brasil, 2017b), que orientam as boas praticas de fabricacéo, bem
como de acordo com as instru¢des normativas vigentes.

O processo de coleta e amostragem iniciou-se com a pesagem dos veiculos, se-
guida pelo direcionamento dos caminhdes a plataforma de coleta de matéria-prima (lei-
te cru). Utilizando um homogeneizador pneumatico com copo acoplado, a operagao ga-
rantiu a uniformidade do leite ao homogeneizar o conteldo dos tanques isotérmicos. Em
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seguida, foram coletadas e devidamente identificadas as aliquotas de 500 ml, volume de
amostra por tanque estipulado pela indUstria, para a execuc¢ao de todas as analises neces-
sarias para triagem do leite cru refrigerado no laboratério de controle de qualidade interno
(Brasil, 2017b).

2.1 Analises fisico-quimicas do leite

As amostras de leite foram submetidas as analises fisico-quimicas, para avaliar as suas
caracteristicas e composicao quimica, com o objetivo de detectar possiveis fraudes e resi-
duos antibidticos. As analises fisico-quimicas incluiram a avaliagdo das seguintes variaveis:
caracteristicas sensoriais, temperatura, densidade a 15°C, crioscopia, pH, teste de alizarol,
acidez titulavel, teor de gordura, proteina, extrato seco total e extrato seco desengordurado.
Além disso, foram realizados testes para a deteccao de residuos de antibidticos, cloretos,
alcool etilico, amido, sacarose, perdxido, formol, cloro, substancias alcalinas e neutralizantes.

A afericao da temperatura foi realizada através de imersao direta de um termémetro
no interior do frasco coletor logo apds a coleta, objetivando encontrar uma temperatura
igual ou inferior a 7°C. Para avaliagao sensorial foi realizada a analise de coloragao, aspecto
e odor da amostra, devendo esta, apresentar-se como liquido branco opalescente homogé-
neo e com odor caracteristico (Brasil, 2018a).

A densidade foi determinada a 15°C, utilizando 250mL da amostra, adicionada cuida-
dosamente a uma proveta, evitando a formacao de bolhas de ar. Em seguida, introduziu-se
nesta mesma proveta o termolactodensimetro, girando-o para romper a tensao superficial
(Brasil, 2013). Apds a estabilizacao do densimetro, foi realizada a leitura da densidade obser-
vando o menisco na escala e relacionando-o com a temperatura da amostra. A densidade
deve estar entre 1028 e 1034g/cm3 no leite a 15°C.

O ponto de congelamento do leite (crioscopia), em graus Horvet, foi avaliado por
meio do crioscopio eletrénico digital (CAP-LAB, Sdo Paulo, Brasil); com a adicdo de 2,5mL de
amostra ao mini tubo de ensaio do aparelho. Os valores devem apresentar-se entre -0,530°H
e -0,555°H (Brasil, 2018a).

A andlise de pH, foi realizada por meio da imersao direta do eletrodo em 50mL da
amostra, com a leitura obtida através de um aparelho digital. O teste de acidez titulavel
foi realizado com a utilizagdo de uma bureta digital. Assim, em um Becker com 10mL de
amostra adicionou-se de 4 gotas de fenolftaleina 1%. Em seguida, a mistura foi titulada com
solucao Dornic até o aparecimento da coloragdo résea persistente por aproximadamente
30 segundos. O volume de solug¢ao Dornic utilizado foi registrado para realizar a correlagao
com a acidez da amostra: 0,imL de solugcao Dornic gasta na titulagao corresponde a 1°D. Os
valores normais para leite cru sao um pH entre 6,6 e 6,8 e uma acidez titulavel entre 14°D e
18°D (Brasil, 2018a).

Para prova do alizarol utilizou-se um acidimetro de salut, misturando 5 mL da solugao
de alizarol 78°GL com 5mL da amostra de leite. O resultado esperado é uma coloragao ver-
melho-tijolo sem grumos. A coagulagdao da amostra e a observag¢ao de coloracdao amarela
podem indicar um teor de acidez aumentado ou até mesmo a presenca de colostro, en-
quanto a coloracao lilas a violeta a presenga de mamites, neutralizantes ou agua (CAP-LAB,
2015).

Os teores de gordura e proteina do leite, foram avaliados utilizando um analisador
de leite ultrassdénico portatil (Ekomilk M®, CAP-LAB, Sao Paulo, Brasil). Os valores minimos
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esperados sdo 3%para gordura e 2,9% para proteina (Brasil, 2018a). O extrato seco total (EST)
foi obtido de acordo com Mendes, et al. (2010). De modo que:

EST = (Dc/ 4) + (G x0,2) + 0,26 (1)

em que G é a gordura e Dc a densidade corrigida a 15°C, cujos valores normais para
o leite cru deve ser de > 11.4%. Com o valor do EST e da gordura calculou-se o extrato seco
desengordurado (ESD) devendo apresentara valores > 8.4%, para tanto utilizou-se a féormula:

ESD=EST-G (2)

A deteccao de residuos de medicamentos veterinarios foi realizada com a utilizagao
do kit Devoltest Fast Q® (Globalfood, Sdo Paulo, Brasil), capaz de detectar a presencga de
principios ativos beta-lactdmicos, quinolonas, tetraciclinas e sulfonamidas. O teste foi reali-
zado com compostos de amostras, ou seja, foram misturados 10ml do leite de cada um dos
trés tanques do veiculo em um béquer. Com uma pipeta plastica foram adicionados 150ul
do composto ao cassete do teste, que foi incubado a 50°C por 7 minutos e logo apds direcio-
nado a leitora que apresentou os resultados de forma rapida e digital.

As analises para a deteccao de fraudes por reconstituintes de densidade, contou com
a determinacgao qualitativa de cloretos, que foi realizada através de 10mL de amostra de
leite, 0,5mL de cromato de potassio 3% e 4,5mL de nitrato de prata a O,IN adicionados a um
tubo de ensaio e agitados. Nesta prova, a coloracdao amarela é visualizada em amostras po-
sitivas e a coloracao laranja em amostras negativas (CAP-LAB, 2015).

Para realizacdo da analise de alcool etilico foram adicionados 100mL de amostra leite
ao kitasato, juntamente com 10mL de antiespumante e 2mL de solugao sulfocromica em
um tubo de ensaio para que a extremidade da pipeta de pasteur acoplada ao kitasato atra-
vés de um tubo de silicone fosse mergulhada, formando um sistema fechado. A amostra do
kitasato foi direcionada a uma chapa aquecedora para fervura durante 5 minutos. Na pre-
senca de alcool a solugao sulfocrémica apresentara a cor verde, caso contrario, a mesma se
manterd inalterada (Assis, 2017).

A fim de detectar a presenca de amido foram adicionados 10mL de amostra de leite
a um tubo de ensaio, e este direcionado a um banho maria até a fervura. Apds a fervura, a
amostra foi resfriada em agua corrente, e teve a adicao de 2 gotas de lugol. Na presenca de
amido, a amostra apresentara coloragao azul (CAP-LAB, 2015).

Para a analise de sacarose adicionou-se 10mL de leite, ImL de acido cloridrico e 0,5mL
de resorcina a 20% em um tubo de ensaio, realizando a homogeneizac¢ao e direcionando a
amostra ao banho-maria fervente, onde permaneceu por 10 minutos. Na presenca de saca-
rose, a amostra apresentara uma coloracao résea (CAP-LAB, 2015).

O teste de perdéxido de hidrogénio foi realizado com a aplicagao de teste rapido de
peréxido 0,5mg/L - 25mg/L — Merck Refrigerado (CAP - LAB, S3o Paulo, Brasil), em que a fita
foi mergulhada diretamente na amostra de leite por 30 segundos. Ao apresentar coloragao
azul o resultado é considerado positivo.

A prova de formol rapido para a deteccao de fraude por conservantes, foi realizada
através da adicao de 5mL de amostra de leite, 2mL de acido sulfurico 50% e TmL de perclo-
reto de ferro a 2% em um tubo de ensaio, o qual permaneceu em banho-maria a 90°C por 10
minutos. A coloragao rdsea é indicativo de resultado negativo enquanto a coloragao violeta
indica resultado positivo (Mensen, 2015).



Revista Didlogos Académicos

v.13, n. 02. | abr./jun. 2024 ) iélogos

ISSN 24481270 ACADEMIC
Artigos Originais

A analise de cloro consistiu em adicionar 5mL de leite e 0,5mL de solugcao de iodeto
de potassio 7,5% em um tubo de ensaio, e sua posterior agitagao. Em caso de resultado po-
sitivo, a amostra apresenta uma coloragao amarela, demonstrando a presenca de substan-
cias redutoras de acidez, e caso negativo, a amostra nao apresenta alteracao de cor (CAP-
-LAB, 2015).

Para a prova de alcalinos, adicionou-se 3mL da amostra e 3mL de alizarol em um tubo
de ensaio com o auxilio de uma pipeta graduada, seguido de uma leve agitagcao. Sendo con-
siderado negativo quando aparecerem grumos na parede do tubo e positivo no caso de nao
ocorrer formagao dos grumos (CAP-LAB, 2015).

As fraudes relacionadas a adi¢gdo de neutralizantes de acidez foram avaliadas através
da analise de neutralizante B, a qual consistiu em transferir TmL de amostra e 4 gotas de
fenolftaleina a 1% em um béquer e, realizar a titulagdao com solucao de hidréxido de sédio
O,IN até coloragao résea persistente. A amostra foi reacidificada com TmL de solucado de
acido sulfurico 0,025N, posteriormente aquecida até ebuli¢ao, resfriada rapidamente em
banho de gelo e adicionada de 2mL de fenolftaleina a 1%. O resultado é negativo em caso
de coloragao branca; a presenca de coloragao résea, indica neutralizagao com carbonato de
sédio ou com bicarbonato de sédio (Assis, 2017).

A analise de neutralizante A, foi realizada transferindo 5mL de amostra e 10mL de
alcool etilico neutralizado para um tubo de ensaio, realizando a homogeneizagao e adicio-
nando 2 a 3 gotas de solucao de acido fosférico a 2%. A coloragao vermelha indica resultado
positivo, e a coloragao alaranjada resultado negativo (Assis, 2017).

Os resultados das analises das amostras foram compilados em um banco de dados
e submetidos a avaliagcao descritiva quanti-qualitativa quanto ao atendimento ou nao aos
parametros do leite cru refrigerado definidos em legislacao, obtendo-se entdo a frequéncia
de amostras aprovadas, que atenderam a estes padroes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do estudo realizado, estao apresentados nos Graficos de 1 e 2. O Grafi-
co 1 mostra o quantitativo e percentual de amostras coletadas dos 8606 veiculos recebidos
no periodo, e de amostras cujas analises fisico-quimicas estavam ou ndao em conformidade
com parametros de qualidade do leite cru previstos na legislagao.
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Grafico 1- Quantidade e percentual de amostras de leite cru refrigerado, oriundas de laticinio da regido norte do Rio Grande
do Sul, coletadas, conformes e ndo conformes quanto aos parametros fisico-quimicos previstos em legislagdo.

205
Amostras Nao Conformes
| 0,79%
25613
Amostras Conformes
‘ 99,20%

Amostras Coletadas
‘ 100%

Fonte: Autoria prépria (2020)

De acordo com o grafico, 99,20% (25.613) das amostras analisadas estavam dentro dos
padrdes de qualidade estabelecidos pela legislagao vigente, enquanto 0,79% (205) apresen-
taram algum tipo de desvio (IN76/2018). No Grafico 2 é possivel evidenciar o apanhado das
analises fisico-quimicas realizadas nas amostras e seus percentuais de aprovagoes.

Grafico 2 - Percentual de amostras de leite cru refrigerado, oriundas de laticinio da regido norte do
Rio Grande do Sul, em conformidade em cada um dos parametros fisico-quimicos estudados.

Temperatura (TOC) | 99,33%
Sensorial T 100%
Densidade s 100%
Crioscopia (°H) S 99,33%
pH e 99,99%
AcCidez (OD) | 99,99%
Alizarol S 100%
Gordura T 100%
Proteina e 100%
Antibiético T 99,97%
Extrato seco total TS |00%
Extrato seco desengordurado e 100%
Cloretos e 100%
Alcool etilico e 100%
Amido ITTEEeeeeeeeeeeeeesss 100%
Sacarose e 100%
Peréxido e 100%
Formol e 100%

Cloro | 100%
Alcalino | 100%
Neutralizantes | 100%

Fonte: Autoria prépria (2020)
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Das 205 amostras que apresentaram algum tipo de desvio, 18 (0,07%) foram reprova-
das por deteccao de substancias fraudulentas e 187 (0,72%) por alguma irregularidade nos
padrodes fisico-quimicos relacionados a temperatura, pH, acidez e residuos de antibidticos
estabelecidos pela Instrugcdo Normativa n° 76.

Os demais parametros analisados, como caracteristicas sensoriais, gordura, proteina,
densidade, ESD, EST, cloretos, alcool etilico, amido, sacarose, peroxido, formol, cloro, alca-
linos e neutralizantes, ndo demonstraram qualquer desvio que pudesse caracterizar nao
conformidade na matéria prima e, consequentemente, a sua recusa.

Neste estudo observou-se um percentual de reprovacao muito baixo, por se tratar de
estabelecimento sob regime de inspecao federal (SIF). Isso contrasta com estudos que ana-
lisaram leite oriundo do comércio informal do interior do Ceara, Norte do Parana e Sudoeste
da Bahia em que 95% (19/20), 34,7% e 94,4% das amostras, respectivamente, apresentaram
algum tipo de irregularidade quanto aos limites previstos pela legislagao (Marques et al,
2019; Baggio; Montanhini, 2020; Alves et al., 2023).

Os desvios de temperatura foram encontrados em 174 (0,67%) amostras, que apre-
sentaram resultados acima dos 7 °C preconizados pela legislacao para que o leite pos-
sa ser descarregado na industria. Estudos recentes apontam a temperatura inadequa-
da como uma problematica para a industria de laticinios, atingindo de 20% (Stroher et
al., 2023) a totalidade das amostras estudadas (Sivestrin et al., 2022; Alves et al., 2023). A
temperatura tem influéncia direta e indireta na qualidade e rendimento de derivados lac-
teos, sendo que o resfriamento é o fator que mantém a qualidade do leite cru, pois mi-
nimiza a deterioragao causada pelos microrganismos psicotroficos que conseguem so-
breviver a temperaturas baixas (Oliveira et al., 2016). O leite refrigerado em temperaturas
corretas, implica na manutencao da qualidade do produto, desde que obtido sob condi-
¢oes higiénico-sanitarias satisfatorias e transportado de forma adequada até a industria,
atendendo satisfatoriamente ao processamento e conferindo melhor qualidade e maior
vida de prateleira aos produtos (Condé et al., 2018). Por outro lado, um controle inadequa-
do da temperatura do leite durante a estocagem pode contribuir para o desenvolvimen-
to de microrganismos mesodfilos, resultando assim em um menor tempo de prateleira
(Sequetto et al., 2017).

Os resultados obtidos para crioscopia indicaram desvios em 18 (0,07%) amostras, va-
lor abaixo dos encontrados na literatura, cuja incidéncia variou de 11% a 66,7% (Jimenez et
al., 2021; Silvestrin et al., 2022; Alves et al., 2023; Stroher et al., 2023). O aumento do indice
crioscopico, em que a temperatura de congelamento do leite apresenta valores mais pré-
ximos de zero (ponto de congelamento da agua), acompanhado de densidades inferiores a
1.028 g/L séo indicativos de adulteracdo por adicdo de dgua (Abrantes; Campélo; Silva, 2014;
Panciere; Ribeiro, 2021). A fraude por adi¢cao de agua no leite pode estar relacionada a falta
de conscientizacao do produtor quanto aos riscos para a saude publica, bem como a inten-
¢ao de obter maiores lucros, aumentando o volume de leite produzido (Panciere; Ribeiro,
2021), mascarando deficiéncias, ou, ainda com o objetivo de prolongar a vida util ou diminuir
a microbiota presente no produto (Silva et al., 2016).

Para aumentar a densidade do leite e mascarar a adi¢gao de agua, geralmente se ob-
serva a adicao criminosa de amido, agucar e ureia (Abrantes; Campélo; Silva, 2014; Panciere;
Ribeiro, 2021). A fim de paralisar a atividade microbiana, sdo utilizados o formol e o perdxido.
Neste sentido, através dos resultados obtidos (Figura 1), conseguimos comprovar que 100%
das amostras analisadas encontravam-se dentro dos padrodes estabelecidos pelo érgao re-

gulador (BRASIL, 2018a).
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Outro ponto observado foi em relagdo aos resultados de pH e acidez, onde 2 (0,008%)
amostras apresentaram ambos os desvios simultaneamente. Segundo Veronica et al. (2018),
a acidez do leite é determinada para avaliagao de seu estado de conservagao. Um leite apre-
sentando acidez fora do padrao é considerado anormal, em inicio de fermentacao e impré-
prio para o consumo e industrializacdo. Resultados inferiores a 14°D podem indicar fraude
por adicao de bicarbonato, enquanto valores superiores a 18°D, que foram os desvios iden-
tificados nas analises, podem indicar leite coletado ha mais de 24 horas ou com excesso de
microrganismos. De acordo com Veronica et al. (2018), essa alteragao pode ser proveniente
da acidificagao do leite, causada pelo possivel desdobramento da lactose (agucar do leite)
em acido lactico, processo provocado pela intensa multiplicagcao de bactérias no leite. Da
mesma forma, explica que os resultados de elevado pH podem ser correlacionados também
com a adicao de dgua ou de outros redutores de acidez ao produto, ja que a agua possui pH
préoximo da neutralidade e, qguando adicionada ao leite, aumenta significativamente o seu
pH. No entanto, em nossos resultados, nao foi possivel relacionar o aumento de pH a adi-
¢ao de agua no leite. A determinag¢ao do pH pode ser util na caracterizagdao do colostro ou
de animais com mastite (Abreu, 2008), indicando acidez, alcalinidade ou neutralidade das
substancias em um meio aquoso (Magri, 2015).

Os resultados obtidos no teste de presenca de residuos de medicamentos veterina-
rios (antibidticos), levaram a recusa de 9 (0,034%) amostras analisadas. De acordo com Sou-
za et al. (2017), a principal causa da presenca de residuos de antibidticos acima dos limites
aceitaveis no leite é o descumprimento do periodo de caréncia dos medicamentos apli-
cados em vacas leiteiras, que deve estar especificado na bula e ser consultado ao iniciar o
tratamento. Santos (2000) e Alves et al. (2023), destacam o tratamento da mastite como a
principal causa da ocorréncia de residuos de antibidticos no leite. Além disso, traz alguns
cuidados a serem tomados para evitar esse desvio, como a observancia do periodo de ca-
réncia do antibidtico, a correta identificagdao dos animais tratados e a anotagao precisa dos
dados do tratamento, o uso adequado das dosagens prescritas, o descarte do leite de todos
0s quartos tratados e a prevencao de erros durante a ordenha que possam levar a mistura
de leite com e sem residuos.

Gomides (2015) evidencia que todas as vias de administracdo de antibidticos levam
a0 aparecimento de residuos nos alimentos de origem animal. Assim, varios compostos pre-
sentes nos organismos dos animais podem ser transferidos para a populagao através do
leite e dos produtos lacteos, que de acordo com Souza et al. (2017), podem expor a saude da
populagao a riscos classificados em trés categorias: relacionados a toxicidade (drogas com
atividade carcinogénica ou mutagénica); ao aumento de risco de resisténcia de microrga-
nismos aos antimicrobianos e a hipersensibilidade (alergias).

4. CONCLUSAO

Concluimos que mais de 99% das amostras de leite avaliadas neste periodo estavam
em conformidade com a legislacdao e os padrdes de identidade e qualidade vigentes. As
principais causas de nao conformidade identificadas foram temperatura, indice crioscépico,
presenca de residuos de antibidticos, acidez e pH.

Esses resultados refletem uma melhoria continua na qualidade e na segurancga do
leite produzido na bacia leiteira da regidao. No entanto, é essencial manter um programa de
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educacdo continuada para que os produtores vejam a indUstria como uma aliada e bus-
quem constantemente a producao e entrega de produtos seguros para o beneficiamento,
evitando perdas em toda a cadeia produtiva do leite.
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