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Este estudo teve por objetivo evidenciar a importancia da relagcdo entre os ensaios fisico-
quimicos e a qualidade nutricional de amostras de leite. Produto de secrecdo das
glandulas mamarias, o leite € um alimento com elevado valor nutricional. A presenca e 0s
teores de proteinas, lipideos, carboidratos, minerais e vitaminas determinam a qualidade
da composicao, que, por sua vez, € influenciada pela alimentacado, periodo de lactacéo,
condi¢cBes de producao, conservagao e comercializacdo, entre outros. As exigéncias de
qualidade e higiene para o leite sdo definidas por legislacdo especifica. A avaliagdo da
gualidade considera as caracteristicas sensoriais, nutricionais, fisico-quimicas e
microbiolégicas. Para promover a eficacia da fiscalizacédo, evitando riscos a saude do
consumidor, fraudes e preservar a qualidade nutricional do leite, é importante monitorar
efetivamente a conformidade do produto. Em 2007 surgiram denuncias noticiadas em
ambito nacional sobre fraudes em leites, como adicdo de hidroxido de sodio e peroxido
de hidrogénio. O Instituto Adolfo Lutz, dentro de sua atuacdo como laboratério de Saude
Pulblica, vem participando de programa de monitoramento da qualidade de alimentos,
Programa Paulista, onde foi incluido o leite em suas diversas classificacfes de diferentes
marcas. A fim de fortalecer as medidas de prevencédo e combate a fraude, bem como
colaborar nas decisbes a serem tomadas nhas revisdes de legislacdo, além dos
parametros minimos que garantem a identidade e qualidade, foram incluidos alcalinidade
das cinzas, cloretos, etanol, lactose, proteinas e sodio total na analise fisico-quimica.
Foram retirados os parametros considerados testes de plataforma ou de linha de
producdo, ou aqueles que por si sO0 nao identificam as fraudes mascaradas. A
interpretacdo dos resultados da andlise fisico-quimica, através dos parametros
correlacionados, possibilita a deteccdo de fraudes, alteragbes nas caracteristicas
sensoriais e as que levem a perda nutricional. A qualidade do leite ndo depende de
novas tecnologias, e sim de matéria-prima de boa qualidade, capacitacao,

conscientizacdo higiénica sanitaria e cooperacao por parte dos produtores.




