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Resumo. Objetivou-se avaliar por meio de analises fisico-quimicas, o perfil qualitativo do
leite cru comercializado no municipio de Patos, sertdo do estado da Paraiba. Foram
coletadas 20 amostras de leite cru comercializado em 17 bairros do municipio. As amostras
foram submetidas a determinacdo de densidade, indice crioscopico, teor de gordura, acidez
titulavel, fosfatase alcalina e peroxidase, extrato seco total (EST) e extrato seco
desengordurado (ESD). Além de determinar a presenca de substancias fraudulentas como
agua oxigenada, formol, alcalinos, amido e urina. No decorrer da pesquisa, foram
verificadas amostras fora do padrdo para as seguintes andlises: densidade 14/20 (30%),
crioscopia 15/20 (75%), acidez titulavel 6/20 (30%), EST 1/20 (5%) e ESD 7/20 (35%). O
teor de gordura apresentou valores em conformidade e os testes de fosfatase alcalina e
peroxidase indicaram que o leite ndo sofreu tratamento térmico. Além disso, foram
verificadas fraudes por adi¢do de agua 15/20 (75%), presenca de alcalinos 1/20 (5%) e 4gua
oxigenada 1/20 (5%). A maioria das amostras de leite 16/20 (80%) apresentaram
irregularidades, atestando assim, que o leite cru comercializado do municipio esta
improprio para o consumo. O alto indice das amostras em desacordo com os padrdes
legislativos serve de alerta para os riscos relacionados ao comprometimento da satde do
consumidor pois representa falhas no controle da qualidade dos produtores da regido e a
deficiéncia na fiscalizacdo dessas propriedades.

Palavras-chave: Comércio informal, fraudes, irregularidades, laticinios

Physical and chemical quality of raw milk commercialized in the
sertdo region of Paraiba, Brazil

Abstract. In this work, the qualitative profile of raw milk commercialised in the city of
Patos-PB was evaluated through physical - chemical and fraud detection analyses. Twenty
samples of raw milk sold in 17 districts of the city were collected. The samples were
subjected to density determination, cryoscopy index, fat content, titratable acidity, alkaline
phosphatase and peroxidase, total dry extract (TDE) and defatted dry extract (DDE), in
addition to determining the presence of fraudulent substances such as hydrogen peroxide,
formaldehyde, alkaline, starch and urine. According to the research, non-standard samples
were verified for the following analyses: density 14/20 (30%) cryoscopy 15/20 (75%),
titratable acidity 6/20 (30%), TDE 1/20 (5%) and DDE 7/20 (35%). The fat content showed
values accordingly and the alkaline phosphatase and peroxidase tests indicated that the milk
did not undergo heat treatment. Furthermore, fraud was verified by adding water 15/20
(75%), presence of alkaline 1/20 (5%) and hydrogen peroxide 1/20 (5%). Most samples of
the raw milk 16/20 (80%) showed irregularities, thus attesting that the raw milk
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commercialized in the municipality is unfit for human consumption. The high index of
samples in disagreement with the legislative standards serves as a warning for the risks
associated to the consumption of raw milk to the health of its consumers and it represents
the failures of the producers to meet quality control standards in the region, as well as,
failure from the legal authorities to inspect these producers.

Keywords: Informal trade, fraud, irregularities, dairy

Calidad fisicoquimica de la leche cruda comercializada en el interior
de serton de Paraiba, Brasil

Resumen. El objetivo fue evaluar, a través de andlisis fisicoquimicos, el perfil cualitativo
de la leche cruda comercializada en el municipio de Patos, estado de Paraiba. Se
recolectaron 20 muestras de leche cruda comercializadas en 17 distritos de la ciudad. Las
muestras fueron sometidas a determinacion de densidad, indice crioscdpico, contenido de
grasa, acidez titulable, fosfatasa alcalina y peroxidasa, extracto seco total (EST) y extracto
seco desgrasado (ESD). Ademas de determinar la presencia de sustancias fraudulentas
como peroxido de hidrégeno, formaldehido, alcalis, almidén y orina. Durante la
investigacion, se verificaron muestras fuera de la norma para los siguientes analisis:
densidad 14/20 (30%), crioscopia 15/20 (75%), acidez titulable 6/20 (30%), EST 1/20 (5%)
y ESD 7/20 (35%). El contenido de grasa presentd valores acordes y las pruebas de
fosfatasa alcalina y peroxidasa indicaron que la leche no sufrié¢ tratamiento térmico.
Ademas, se verificaron fraudes al agregar agua 15/20 (75%), presencia de alcalino 1/20
(5%) y peroxido de hidrogeno 1/20 (5%). La mayoria de las muestras de leche 16/20 (80%)
presentaron irregularidades, lo que atestigua que la leche cruda que se comercializa en el
municipio no es apta para el consumo. El alto indice de muestras en desacuerdo con las
normas legislativas sirve de advertencia a los riesgos relacionados con el compromiso de
la salud del consumidor, ya que representa fallas en el control de calidad de los productores
de la region y la deficiencia en la inspeccidn de estas propiedades.

Palabras clave: Comercio informal, fraude, irregularidades, produtos lacteos

Introducéo

O leite é considerado um dos alimentos mais integros da natureza, devido ao seu alto valor
nutricional, além de possuir compostos com efetiva digestibilidade. Devido a isso, € tido como
fundamental para a formulagdo nutricional da dieta do ser humano. Por esta razdo, é globalmente
comercializado e possui um elevado consumo (Abreu & Moésia, 2017; Brito et al., 2007; Freitas Filho
et al., 2009; Motta et al., 2015; Noro et al., 2006; Oliveira, 2005; Silva et al., 2008).

Nesse contexto, o Brasil figura como quarto maior produtor de leite em nivel internacional
(EMBRAPA, 2018). De acordo com os dados oficiais, em 2020 a producédo nacional foi de 25.53 bilh6es
de litros. Desse total, o estado da Paraiba foi responsavel por 241.010 mil litros (EMBRAPA, 2021).

Entretanto, o leite “in natura” produzido no Brasil, apresenta problemas relacionados a qualidade
decorrente de falhas na higiene da ordenha e dos utensilios, as praticas de producdo e manejo na fazenda,
a genética dos rebanhos, sanidade, ao armazenamento e transporte. A baixa qualidade do leite cru possui
impacto direto na satde do consumidor, em parte, isso ocorre devido ao comércio clandestino, ou seja,
sem que o produto seja submetido a qualquer fiscalizacdo de 6rgdos oficiais, pratica ainda comum,
sobretudo, em regides interioranas. Fatores como a crencga popular de que o leite cru seja mais rico em
nutrientes, a comodidade, o baixo custo, faz com que tal prética seja frequente. Contudo, pode resultar
em possiveis problemas econémicos e de salde publica (Amaral & Santos, 2011).

O consumo do leite clandestino confere perigo a satde da populacdo (Claeys et al., 2013), pois a
falta de inspecdo contribui para a existéncia de préaticas fraudulentas, visando maior rendimento e
mascarar 0s problemas causados pelas praticas inadequadas de higiene e refrigeracdo (Mendes et al.
2010).
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No contexto apresentado, objetivou-se avaliar a qualidade fisico-quimica do leite cru comercializado
no sertdo do estado da Paraiba.

Material e métodos
Amostragem

A pesquisa foi realizada na cidade de Patos (Latitude: -7.02556, Longitude: -37.2779 7° 1’ 32" Sul,
37° 16’ 40" Oeste), localizada no sertdo do estado da Paraiba. O municipio é o quarto mais populoso do
estado e o terceiro mais importante considerando os aspectos econdmico, politico e social, sendo
classificado como centro sub-regional por ser a maior cidade do sertdo paraibano. Apresenta uma
populacéo estimada de 107.605 habitantes e densidade demografica de 212,82 hab/km? (IBGE, 2020).

Inicialmente, por meio da Prefeitura Municipal de Patos, foi realizado um levantamento para
contabilizar os bairros do municipio. Dos 26 bairros identificados, em 17 deles foi verificada a presenca
de pontos de venda de leite cru. Dentre os 17 bairros escolhidos, apenas nos bairros Sdo Sebastido, Santo
Anténio e Liberdade, foram adquiridas duas amostras, devido a atividade comercial mais intensa desses
locais, nos demais bairros, foram coletadas uma amostra, contabilizando um total de 20 amostras
adquiridas. A escolha dos pontos de comercializagéo se deu por conveniéncia.

A coleta foi realizada de maneira asséptica, em seguida as amostras foram transportadas sobre
refrigeracdo em caixa isotérmica, para o Laboratério de Tecnologia e Inspecédo de Leite e Derivados da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), campus de Patos, onde foram realizadas as analises
fisico-quimicas e testes para deteccédo de fraudes.

Analises fisico-quimicas e pesquisa de substancias fraudulentas

Os componentes fisico-quimicos do leite foram analisados por meio de testes de determinacdo da
densidade, gordura, acidez titulavel, indice crioscopico, extrato seco total (EST) e extrato seco
desengordurado (ESD), além de testes qualitativos como a presenca de fosfatase e peroxidase. No
laboratorio, as amostras foram submetidas as analises de pesquisa de fraudes para deteccdo da adicdo
de amido, urina, 4gua oxigenada, formol e alcalinos.

As analises foram realizadas de acordo com a metodologia descrita pelo Manual de Métodos Oficiais
para Analise de Alimentos de Origem Animal (BRASIL, 2019). Contudo, na pesquisa de urina foi
utilizado o kit comercial CapLab® (reagentes U1, U2 e U3) seguindo as recomendagdes do fabricante.

Resultados e discussado

Os resultados das analises do leite cru estdo dispostos na tabela 1, esses estdo apresentados em valores
médios obtidos. Os resultados obtidos foram avaliados com base nos padr@es de identidade e qualidade
para leite cru refrigerado que estdo estabelecidos nas instru¢cGes normativas n° 76 e 77/2018 do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2018a,b).

Tabela 1. Valores médios dos resultados das analises fisico-quimicas das amostras de leite cru comercializadas no municipio

de Patos-PB.

Parametro Média Valores de referéncia*
Densidade a 15°C (g/mL) 1026,7 1.028 2 1.034

. indice crioscdpico

0,

Percentual de agua (%) 10 -0,530 2 -0,555°H
Acidez Titulavel (°D) 15,35 14a18
Gordura (%) 4 >3
Extrato Seco Total (%) 13 >11,4
Extrato Seco Desengordurado (%) 8,7 >8,4%
Substancias estranhas a sua composic¢ao no leite *x 0

*Valores de referéncia BRASIL, (2018a,b). **Per6xido de hidrogénio e Substancias alcalinas

Quanto a densidade a 15°C das amostras analisadas, 14/20 (70%) apresentaram valores dentro da
normalidade para leite cru e 6/20 (30%) delas, apresentaram valores médios de densidade abaixo de
1.028 g/mL, sendo 1022,3 o valor mais baixo detectado pela pesquisa. Estes valores sdo semelhantes

PUBVET v.16, n.05, a1120, p.1-8, Mai., 2022



Araujo Janior et al. 4

aos que Mendonca et al. (2009) obtiveram ao analisar 20 amostras no Norte do Parana. Todavia, estdo
acima dos obtidos por Almeida et al. (1999) que encontraram 14.28% das 21 amostras com densidade
abaixo dos parametros em Alfenas-MG. A pesquisa de Ponsano et al. (2001), em Aracatuba encontrou
39% das 18 amostras fora dos padrdes para densidade, esses valores sdo caracteristicos da adicdo de
agua. Com isso, os valores inferiores, ao minimo permitido pela legislacdo, detectados nas amostras do
presente estudo, séo caracteristicos a fraude por aguagem (EMBRAPA, 2008).

A pesquisa que obteve maior quantidade de amostras em desacordo com a legislacéo foi de indice
crioscopico, onde 15/20 (75%), ndo atenderam aos requisitos estabelecidos pela legislacdo vigente.
Esses resultados indicam aguagem no leite, com média de 10% de &gua nas amostras fraudadas (Tabela
1). Ao analisar os resultados do indice crioscopio foi possivel observar que um maior nimero de
amostras apresentou adi¢do de dgua quando comparado com os dados obtidos no teste de densidade, no
qual 30% dos leites analisados demonstraram reducdo na densidade por possivel adi¢do de dgua. Ao
confrontar os resultados de ambos o0s testes é possivel inferir que, em algumas amostras, houve adi¢ao
de reconstituintes de densidade, caracterizando dupla fraude.

Varios estudos, como na regido de Cornélio Procopio-PR, no qual Beloti et al. (1999) encontraram
42,8% das 42 amostras com crioscopia acima do permitido pela legislacdo; em Aragatuba-SP, onde
pesquisadores encontraram 50% das amostras fora dos padrdes para o indice crioscépico (Ponsano et
al., 2001); e em Sobral, CE, Ferreira et al. (2003) encontraram 83% das seis amostras com alteracdo no
indice crioscopico indicam adigdo de agua. Todos esses estudos ratificam o fato de que a adi¢do de agua
no leite é relatada como a fraude mais frequentemente observada no produto.

A acidez titulavel também foi um pardmetro que apresentou variacdo, sendo observado valores de
10°D a 20°D. A pesquisa confirmou que 14/20 (70%) amostras, estavam dentro da normalidade,
contudo, 3/20 (15%) estavam abaixo de 14°D indicando leite alcalino e outras 3/20 (15%) foram
tituladas como &cidas.

Segundo Fonseca (2000) esses resultados de acidez Dornic sugerem que o leite foi obtido em
condi¢des inadequadas de higiene e refrigeracéo deficiente. Esse fato pode ser confirmado ao observar
que, no ambiente comercial de alguns estabelecimentos do municipio de Patos, nos quais foram feitas
as coletas, foi possivel verificar que o leite era mantido exposto sobre balc6es em temperatura ambiente
e sem refrigeracdo adequada. A diminuicdo da acidez do leite pode ocorrer devido a adi¢do de 4gua no
produto (BRASIL, 2013), o que corrobora com os valores determinados pelo teste de crioscopia, no
qual, a amostra que possuia 0 menor indice de acidez titulavel (10°D) apresentou adi¢do de agua.

Nas analises de gordura, todas as amostras apresentaram valores em conformidade com o padréo
preconizado pela IN n° 76 (BRASIL, 2018) (minimo de 3,0 g/100g), com indices variando de 3 a 6%.
Esses resultados indicam que, a respeito dessa caracteristica, o leite estd apto para o processamento
industrial. Silva et al. (2017) avaliaram o percentual de gordura do leite cru informal comercializado no
sertdo paraibano e também obtiveram resultados de acordo com o padrdo estabelecido pela legislagéo.
Pesquisa realizada por Silveira & Bertagnolli (2014) sobre a avaliacdo da qualidade do leite cru
comercializado informalmente em feiras livres de Santa Maria, Rio Grande do Sul, encontrou valores
em conformidade aos padrdes em vigéncia, concordando com Mendes et al. (2010) que constataram
valores de gordura de 3,8%, ou seja, indices permitidos pela legislacéo.

Neste estudo foi verificado que 100% das amostras submetidas aos testes de fosfatase e peroxidase
apresentaram resultados positivos, corroborando com os dados obtidos por Martins et al. (2008) em pesquisa
fisico-quimica no leite cru em S&o Paulo. Os resultados indicam, portanto, que as amostras ndo foram
previamente aquecidas, ou seja, ndo sofreram nenhum tipo de tratamento térmico (Lopes Junior et al., 2012).

Na andlise de EST, apenas uma amostra (5%) apresentou valor inferior ao permitido pela IN n° 76
(BRASIL, 2018), o que pode indicar déficit dos componentes sélidos do leite (Lopes Junior et al., 2012),
este resultado quando comparado ao valor de densidade de 1022.3 g/mL detectado na amostra, pode ser
indicativo de adicdo de agua, uma vez que a aguagem resulta em diminuicdo da densidade (EMBRAPA
2008), isso foi confirmado com os dados obtidos pela crioscopia, que indicaram adi¢do de agua na amostra.

A pesquisa de ESD, identificou que 7/20 (35%) amostras estavam em desacordo com a legislagéo.
Isso corrobora com os dados obtidos por Silva et al. (2017), que demostraram em um total de 24
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amostras, 62,5% estavam fora dos padrdes preconizados pela legislagdo. Em uma das amostras foi
possivel correlacionar o menor percentual de ESD (6,4 g/100 g) juntamente com a menor densidade
encontrada (1022.3 g/mL) e com o indice crioscdpico indicando presenca de dgua, podendo recorrer a
suspeita de aguagem, sendo esta, uma pratica comum no leite comercializado informalmente (Bersot et
al., 2013; Mendes et al., 2010).

Além disso, uma amostra apresentou densidade dentro do limite padrdo; porém, com ESD abaixo do
nivel estabelecido, essas variagdes podem indicar deficiéncias na alimentacdo do animal, afetando
diretamente a composicao do leite. Todas as demais amostras, nas quais o ESD foi menor do que o
minimo aceitavel, a crioscopia apresentou-se igualmente fora dos padrdes estabelecidos pela legislacao.
Tal variacdo pode ser causada devido adi¢do de agua (S&, 2004).

Né&o foi observada a presencga de amido e urina nas amostras, o que significa que ndo houve intengéo
de mascarar alteracGes feitas no intuito de encobrir a adicdo de dgua com essas substancias. Firmino et
al. (2010) também ndo encontraram presenca de amido em pesquisa sobre uso de reconstituintes no leite
em 20 propriedades, da regido de Rio Pomba, MG. Ferreira et al. (2003) pesquisaram presenca de amido
em seis amostras provenientes de Sobral, CE, nas quais, também ndo obtiveram resultados positivos.
Entretanto, em Garanhuns-PE, Freitas Filho et al. (2009) encontraram a presenca de amido em trés
amostras de leite cru. Os resultados negativos para a detec¢cdo de urina no leite, contrapdem a pesquisa
de Firmino et al. (2010), na qual observou que 52% das amostras foram positivas para presenca de urina.
A adicdo de amido e urina, tem como finalidade o aumento da densidade, sendo utilizado
criminosamente para encobrir a aguagem do leite (Agnese et al., 2002).

Assim como no trabalho de Martins (2008), neste estudo, os testes realizados ndo detectaram a
presenca de formol, contudo, uma amostra foi positiva para presenca de peroxido de hidrogénio. No
Brasil, varios autores relatam a presenca de substancias conservantes no leite e derivados. Sousa et al.
(2011) pesquisaram fraudes em 100 amostras de leite UHT produzido em seis estados brasileiros
(Parand, Rio Grande do Sul, S&o Paulo, Rio de Janeiro, Minas Gerais e Goias) e detectaram 44 amostras
positivas para a presenca de formol e 30 positivas para peroxido de hidrogénio.

A detecgdo da adigdo fraudulenta de formol é de extrema importancia, visto que se trata de uma
substancia carcinogénica, que mesmo em baixas concentracdes, é capaz de implicar em alto risco a
satde do consumidor (NCI, 2016). De acordo com a legislagdo nacional (BRASIL, 2018b), ndo &
permitida a adi¢do de conservantes ou de aditivos no leite cru.

Em Garanhuns-PE, foi observada a presenca de peroxido de hidrogénio em 3/15 (20%) amostras de
leite cru (Freitas Filho et al., 2009). Rosa-Campos et al. (2011) pesquisaram fraudes por adi¢do de
neutralizantes e conservantes em leite pasteurizado produzido em Brasilia e detectaram 7/72 (9,75%)
amostras positivas para perdxido de hidrogénio. Mendes et al. (2010) em estudos com leite informal
produzido em Mossor6-RN ndo detectaram fraudes por adi¢do de reconstituintes, neutralizantes ou
conservantes.

Ainda nesse estudo, foi observada a presenca de substancias alcalinas em uma amostra (5%). Ja
Oliveira & Santos (2012) evidenciaram substancias alcalinas em 24 (80%) amostras de leite
pasteurizado do estado do Cearé. A adicdo de substancias alcalinas no leite pode ter sido utilizada no
intuito de conservar e diminuir a acidez do mesmo, pois a amostra apresentou resultado dentro dos
padrdes de acidez, o que pode indicar a utilizacdo com a finalidade de regular esse pardmetro. Entretanto,
a sua presenca pode ter ocorrido devido a falhas da higienizacdo e da sanitizacdo que utilizam solucGes
alcalinas na limpeza de equipamentos, utensilios ou mesmo na higienizagdo da estrutura fisica de
remocao de gordura no leite (Oliveira & Santos, 2012).

Conclusdo

A partir das analises realizadas pode-se concluir que o leite cru comercializado no municipio de
Patos, Paraiba, se encontra imprdprio para o consumo. E dentre as fraudes pesquisadas, a adi¢do de agua
foi a mais comumente observada neste estudo.

A presenca de fraude por adigdo de substancia alcalina e perdxido de hidrogénio encontrada neste
estudo indica, dentre outros, a constitui¢do de um crime contra a salde. Uma vez que, a ingestao dessas
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substancias pode representar risco a satde do consumidor. Esta pesquisa ofereceu resultados que podem
subsidiar tomada de decisdes dos érgdos fiscalizadores, bem como fornece informacdes sobre a baixa
qualidade do produto. A partir dos dados obtidos fica evidente a necessidade da implementacdo de
medidas de educacdo em salde a populacéo sobre os riscos relacionados a esse tipo de alimento.
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