A importancia da analise fisico-quimica na avaliacao da
qualidade e identidade do leite

leite é um produto da secregdao
das das
fémeas sendo

glandulas mamarias
dos

considerado um dos alimentos mais completos e

mamiferos

consumido principalmente por criangas em fase
de crescimento e alfabetizacao representando uma
importante fonte de energia'.

Na avaliagdo da qualidade do leite, deve-se levar
em consideragao os pardmetros: nutricionais, sensoriais,
fisico-quimicos e microbioldgicos, estando estes
estritamente relacionados a caracteristica nutricional”.
A andlise fisico-quimica visa avaliar o valor alimentar,
rendimento industrial e ainda detectar possiveis
fraudes. Em 2007 surgiram dentincias noticiadas em
ambito nacional sobre fraudes em leites com adicio de
hidréxido de sédio e perdxido de hidrogénio'.

Este estudo teve por objetivo avaliar o padrao
de qualidade e identidade das amostras e a rotulagem
de leite UHT e pasteurizado considerando a
legislagao em vigor.

Foram avaliadas 44 amostras de leite
pasteurizado e UHT integral e desnatado, de

diferentes marcas nacionais, comercializadas na
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regiao de Campinas, nos anos de 2007 e 2008. Foram
determinados os seguintes parametros: avaliagdo
de rotulagem, caracteristicas sensoriais antes e apds
cocgdo, gorduras totais, acidez em dcido lactico,
indice de refracdo no soro cuprico, densidade, extrato
seco total e desengordurado, alcalinidade das cinzas,
estabilidade ao etanol 68%, prova de peroxidase,
pesquisadeagucar, de peréxido de hidrogénio eamido,
segundo métodos descritos em: Métodos fisico-
quimicos para analise de alimentos: normas analiticas
do Instituto Adolfo Lutz’; Instru¢ao Normativa n°
68* Instru¢do Normativa n°22°; Instrucao Normativa
n°51% e Portaria n°3707.

Do total de amostras analisadas, 25 (57%)
estavam em desacordo com a legislagdo em vigor,
sendo que 9 (20%) estavam em desacordo em mais
de um parametro. A Tabela 1 mostra o perfil de
condenagdo por parametro. Os principais motivos
foram rotulagem, seguida de caracteristicas sensoriais.

As informagdes contidas na rotulagem permitem
a comparacio entre os alimentos na hora da compra e
possibilitam aos consumidores evitar ingredientes cujo
consumo se deseja reduzir ou abolir por motivo de



saude. Além disso, devem informar de forma exata e
inequivoca os dados previstos na legislacao vigente, ser
de facil entendimento e compreensao dos consumidores.

das
sensoriais do leite contribui para a garantia da sua

O  monitoramento caracteristicas
qualidade. O leite deve ter sabor e odor tipico e
agradavel, com aparéncia liquida, sem grumos. A
aparéncia é a primeira impressao do produto para o
consumidor, podendo levar a rejeigao.

A alteragdo da acidez esta ligada a adigao de
agua, envelhecimento e ao estado de conservagao
do leite, podendo indicar alta carga microbiana, a
qual promove a hidrélise da lactose aumentando a
quantidade de acido lactico, diminuindo a vida til
do leite, além de alterar a caracteristica nutricional.

Tabela 1. Perfil de condenacdo de amostras de leite por
parametro

. ~ N° de
Motivo da condenacao (%)
amostras

Rotulagem 9 37,5
Sensorial 5 20,83
Alcalinidade das cinzas 1 4,17
Sensorial e etanol 1 4,17
Sensorial e rotulagem 3 12,5
Rotulagem e acidez 2 8,32
Rotul_agem e alcalinidade 1 417
das cinzas
Rotulagem, alcalinidade

: : 1 4,17
das cinzas e acidez
Sensorial, rotulagem
e extrato seco 1 4,17

desengordurado

O elevado indice de condenacdo evidenciou
0 ndo cumprimento das normas legais por parte
das empresas produtoras, bem como a falta de uma
efetiva fiscalizagdo por parte dos 6rgaos competentes.
A qualidade do leite ndo depende de novas

tecnologias, e sim de capacitagdo, conscientizagao
higiénico-sanitaria, fiscalizagao e de cooperagdo por
parte dos produtores.
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