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Em 2007, a imprensa divulgou que leite do tipo UAT
(Ultra Alta Temperatura) de algumas marcas foram fraudadas,
em cooperativas do Estado de Minas Gerais e Goiés, por adi¢do
de soro obtido da elaboracdo de queijos, e que normamente
destina-se & alimentag&o animal e matérias primas de baixa
qualidade. Estas préticas podem implicar nadiminuigéo do valor
nutricional e também em alteracdes nas condi¢des de higiene
do produto, mesmo em condi¢Bes adegquadas de armazenamento,
0 que levou a adicdo de perdxido de hidrogénio, hidroxido de
sodio e sacarose aos produtos fraudados.

Para este tipo de leite, o Ministério daAgricultura e do
Abastecimento® aprovou a inclusdo do citrato de sodio,
monofostato, difosfato e trifosfato de sddio, na lista de
estabilizantes permitidos.

Paraavaliar aconcentracéo de sodio foram analisadas
116 amostras de leite de diferentes marcas, das quais 60
amostras de leite dos tipos: pasteurizado A integral (12) e
pasteurizado (48); e 56 amostras de leite UAT dos tipos:
integral (35) e desnatado (21), adquiridos no comércio do
municipio de Sdo Paulo, no periodo de julho a outubro de
2007. O teor de sodio foi determinado na amostra diluida
1:100 em &gua destilada e desionizada, por fotometria de
chama. Para garantir a confiabilidade dos resultados
analiticos utilizou-se Material de Referéncia Certificado,
NIST Whole Milk 8435, para verificacdo da exatidéo e
precisdo do método.

Foi utilizado um fotémetro de chamamarcaMICRONAL,
model o B462, solugdo padrdo estoque de sodio de 10000,0 mg/
L Certipur, adquirido da Merck do Brasil, solucéo padréo de
trabalho de 10,0 mg/L em meio aquoso, pipetador automético
de1000u L oupipetavolumétricade1,0mL, bal6esvolumétricos
de 100,0 mL. Todas as vidrarias foram previamente
descontaminadas com &cido nitrico 20% e enxaguadas com agua
destilada e desionizada.

O leite pasteurizado tipo A foi usado como referéncia,
pois de acordo com a legislagdo em vigor?, este produto deve
ser obtido por meio de ordenha mecénica e pasteurizado no
local, sem adicdo de aditivos. Portanto, o teor de sbdio neste
tipo de leite pode ser considerado o0 naturalmente presente no
leite.

Na Figura 1 esta representado o grafico dos teores
médios de sodio dos diferentes tipos de amostras de leite
analisadas.

Pelo gréfico podemos observar que o teor de sodio no
leite pasteurizado foi significativamente maior, se comparado ao
leite pasteurizado tipo A, indicando uma possivel adicdo de
substancias quimicas ndo permitidas pela legislacéo,
provavelmente com o objetivo de aumentar o tempo de
conservacdo do leite ou com o propdsito de corrigir pardmetros
alterados devido aadicéo de outros constituintes ndo permitidos
com aintencdo de fraudar o leite. Os dados obtidos mostraram
gue 100% das amostras de leite pasteurizado estavam em
desacordo com a informagéo nutricional declarada no rétulo.
Podemos concluir que sddio é um nutriente presente no leite
cujo teor pode ser utilizado como critério de qualidade do leite
pasteurizado.

Com relag8o ao |eite pasteurizado tipo A integral, 100%
das amostras apresentaram resultados satisfatérios quanto ao
valor declarado no rétulo e também resultados semel hantes aos
valores publicados em tabel as internacionai s de composi¢éo de
alimentos.

Entre as amostras analisadas, observou-se que 77,1%
(27 amostras) e 85,7% (18 amostras) dos leites do tipo UAT
integral e desnatado respectivamente, apresentaram contetido
de sddio 20% acimado val or declarado nainformag&o nutricional
da rotulagem® Estes resultados médios de sodio se comparados
com os valores publicados nas tabelas de composicao de
alimentosinternacionaisrepresentariam teores 50% maiores. | sto
indica uso excessivo de substéncias & base de sodio, ndo sendo
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Figura 1. Concentracdo média de sodio (mg/200 mL) por tipo de leite
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possivel identificar se a adicdo foi feita no leite cru antes do
processamento ou como estabilizante do produto final.

Os resultados das andlises de sodio nas amostras de
leite tipo UAT e de leite pasteurizado indicaram que a maioria
das amostras estavam em desacordo com a informagé&o
nutricional declaradano rétulo e osdados publicados nastabelas
de composi¢ao dealimentos. O teor de sodio € um dos nutrientes
presentes no leite que pode ser utilizado como indicativo da
qualidade do leite pasteurizado. Assim, sugere-se 0
estabel ecimento de limite maximo para o teor de sddio em leite
para possibilitar o controle do produto.
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