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A adicdo de sacarose no leite € considerada uma fraude mesmo em pequenas
guantidades. O objetivo do trabalho foi verificar o limite de deteccéo da sacarose em leite
fluido pelo método qualitativo com separacao cromatografica em papel circular de acordo
com os Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz. As
amostras foram preparadas com leite pasteurizado e aplicadas (10 vezes) nas
concentragbes entre 0,01 e 0,6% utilizando capilar sem dimensdes definidas e
concentracdes entre 0,05 e 0,5% utilizando capilar com dimensdes definidas. Utilizou-se
também microseringa e aplicou-se 10 + 1 uL de amostra com concentra¢des entre 0,05 e
0,5% e depois, 20 + 1 uL de amostra das concentracdes entre 0,02 e 0,3% de sacarose
em leite. Um branco e padréo de sacarose a 1% foram utilizados em todas as corridas. O
uso de capilar sem dimensfes definidas ndo permitiu uma aplicagdo homogénea da
amostra, pois as diferencas nos diametros dos capilares influenciaram na quantidade
aplicada. Para se obter uma aplicacdo mais homogénea utilizou-se capilares com
dimensdes definidas, as quais foram melhor visualizadas, porém n&o uniformes. Com
aplicacdo de 10 + 1 uL, foi possivel detectar sacarose nas concentracdes acima de 0,2%,
porém as manchas se apresentaram fracamente visiveis. Ja com a aplicacdo de 20 + 1
pL foi possivel visualizar as manchas caracteristicas da sacarose nas concentragdes
acima de 0,1 %. Abaixo de 0,1%, néo foi possivel a detec¢cdo de sacarose. Em todas as
amostras, foram visualizadas manchas caracteristicas da lactose. O uso da microseringa
permitiu estabelecer o limite de deteccdo de 0,1% de sacarose em leite fluido. Esta
técnica se mostrou adequada para deteccdo da fraude por adicdo de sacarose em leite
mesmo em baixas concentragfes, com a vantagem de ser de facil execucdo e ter um

baixo custo.




