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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 25 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESULTADOS A PARTIR DE EQUIPAMENTO 
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PARA DETECÇÃO DE ADULTERAÇÕES EM LEITE

CAPÍTULO 31

Wesley William Gonçalves Nascimento
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RESUMO: Em trabalhos anteriores, foi 
desenvolvido pelo nosso grupo de pesquisa, 

um equipamento inovador para detecção de 
fraudes no leite, baseado em medidas elétricas. 
O equipamento indica possíveis fraudes por 
água, cloreto de sódio, soda cáustica, álcool 
etílico e bicarbonato de sódio. As vantagens 
em relação aos métodos oficiais de análise 
são portabilidade, baixo custo e detecção 
de fraudes mistas. Este trabalho apresenta 
resultados obtidos a partir deste equipamento 
em comparações com métodos de referência. 
Foram realizados experimentos em laboratório 
e em laticínios das regiões de Juiz de Fora e 
de Governador Valadares em Minas Gerais. Os 
resultados foram comparados aos métodos de 
crioscopia, acidez dornic e teste de cloretos. 
Os resultados apresentaram alta correlação 
indicando a possibilidade de uso da técnica. O 
limite de detecção do equipamento para adições 
de água no conjunto de dados analisados em 
laboratório foi de 0,78% com precisão de 1,1%.
PALAVRAS-CHAVE: leite; adulteração, 
controle de qualidade. 

1 |  INTRODUÇÃO

O leite é um importante alimento, tanto 
do ponto de vista nutricional, quanto por sua 
relevância econômica e social. O leite tem em 
sua composição mais de cem mil constituintes, 
possui muitas vitaminas e sais minerais 
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(Walstra e Jenness, 1987), tendo aspectos físico-químicos característicos, e limites 
máximos e mínimos estabelecidos pela legislação que controla sua qualidade (Brasil, 
2002) (Brasil, 2011). 

O Brasil aparece como um dos maiores produtores e consumidores do mundo 
e sua produção obteve crescimento nos últimos anos como mostram dados do IBGE 
(2010), entretanto, o leite é a muito tempo alvo de adulterações que visam ampliar o  
lucro por adição de substâncias que aumentam o volume, mascaram ou preservam 
a acidez do leite, como mostram Furtado e Vilela (1996). Os órgãos de defesa do 
consumidor, a indústria de laticínios, e os consumidores têm grande preocupação 
quanto à qualidade do leite e de seus derivados. Toda a cadeia de produção necessita 
de processos eficientes para garantir a qualidade e segurança do produto (Das et 
al., 2011). 

A metodologia oficial para detecção de fraude por aguagem é a crioscopia, que 
mede o ponto de congelamento do leite, porém, este método apresenta falhas, não 
sendo a prova de fraudes e limitando-se apenas a detecção confiável de adições 
simples de água (Nascimento et al., 2013). O nosso grupo desenvolveu uma 
metodologia baseada em medidas elétricas para detectar adulterações por adição 
de água. Este método deu origem a uma patente (depósito de patente número 
PI0805121-6) e ao desenvolvimento de um equipamento automatizado intitulado 
MILKTECH (marca registrada: RPI n° 2138) mostrado na figura 1. Trata-se de um 
equipamento portátil e de baixo custo destinado a testes de qualidade e detecção 
de fraudes de leite, especialmente por aguagem, porém, sensível à identificação de 
alterações devido à presença de outros adulterantes. O MilkTech também informa a 
crioscopia de maneira indireta, a partir da correlação que existe entre as grandezas 
elétricas medidas por ele e a crioscopia tradicional, através da medida do ponto 
de congelamento da amostra. Este equipamento está licenciado pela empresa B&A 
Inovação e Tecnologia e está atualmente sendo comercializado. Pequenos laticínios 
poderão se beneficiar do equipamento, já que poderão usá-lo durante a coleta de 
leite e garantir a qualidade de maneira muito rápida. Além disso, o mesmo pode ser 
usado no caminhão de coleta de leite podendo vir a descartar um leite que esteja 
fora dos padrões antes que o mesmo contamine o leite já armazenado no caminhão. 

Neste trabalho iremos apresentar resultados obtidos a partir deste equipamento 
em comparações com a metodologia de referência em experimentos realizados em 
laboratório e em laticínios das regiões de Juiz de Fora e Governador Valadares em 
Minas Gerais.
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Figura 1: Equipamento desenvolvido MilkTech

2 |  MATERIAIS E MÉTODOS

Os experimentos em laboratório foram realizados com leite cru coletados da 
Embrapa Gado de Leite (Campo Experimental José Henrique Bruschi, localizado 
na cidade de Coronel Pacheco, Minas Gerais, Brasil) que estavam de acordo com a 
legislação brasileira com os seguintes índices: acidez 14-18° Dornic, densidade entre 
1,028g.mL-1 e 1,032g.mL-1 e índice crioscópico máximo de - 0,530° H. O leite genuíno 
foi adulterado em concentrações pré-defi nidas com água da torneira, cloreto de sódio 
e bicarbonato de sódio, hidróxido de sódio e álcool adquiridos do comércio. Testes 
estatísticos paramétricos (após a verifi cação dos pressupostos) foram aplicados a 
partir dos resultados gerados. 

As análises em campo utilizando o equipamento foram realizadas em 
laticínios de Juiz de Fora e de Governador Valadares, Minas Gerais, para avaliar o 
comportamento do MilkTech e da metodologia baseada em medidas elétricas em um 
ambiente real, externo a um laboratório. Foram realizadas análises periódicas nos 
laticínios em amostras identifi cadas de cada produtor. As análises eram realizadas 
simultaneamente ao método de crioscopia. Em amostras que apresentaram suspeita 
de adição de reconstituinte ou acidez elevada pelo MilkTech eram realizados testes 
de acidez dornic e teste de cloreto.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Em trabalhos anteriores foi realizado um tratamento estatístico para 
avaliação e validação do modelo descritivo/preditivo utilizado pelo MilkTech. Os 
resultados indicaram que o modelo não apresentou falta de ajuste com 95% de 
confi ança e a avaliação dos pressupostos dos resíduos, ou seja, a normalidade 
(KolmogorovSmirnov), homocedasticidade (Levene), autocorrelação (Durbin-
Watson), com 95% de confi ança, corroboraram que o modelo é apropriado. Além disto, 
o valor máximo proporcional da variância explicada e a signifi cância da regressão 
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foram, respectivamente, 0,988 e 5754,2, o que também reforça a adequação do 
modelo. 

Neste trabalho para verificar a eficiência e robustez do modelo utilizado pelo 
MilkTech, um estudo comparativo foi realizado. Sete amostras foram distribuídas em 
sete níveis de diluição. Os resultados obtidos com o modelo foram comparados com 
os valores verdadeiros, tal como apresentado na tabela 1.

Amostra Adulteração real de água 
(%)

Adulteração de água 
detectada pelo
MilkTech (%)

Desvio do resultado 
detectado pelo MilkTech em 
relação a real diluição (%)

1 0 0.1 0
2 14 13.3 0.098
3 3 2.5 0,015
4 7 6.2 0,056
5 11 10.9 0,011
6 20 19.6 0,08
7 26 26.0 0

Tabela 1. Testes de Milktech em 7 amostras adulteradas com água (em%). A segunda coluna 
mostra a% real da água adicionada, a terceira exibe o resultado obtido com a Milktech e a 

quarta o desvio dos resultados detectados pelo MilkTech em relação as diluições realizadas. 

Os resultados de água adicionada detectados pelo MilkTech ficaram coerentes 
com os reais níveis de diluição preparados nos experimentos. O pressuposto de 
normalidade foi testado de maneira que não foi observado nenhum desvio da 
normalidade, com 95% de confiança. Na sequência, o teste-T foi realizado, para 
avaliar possíveis diferenças estatísticas entre os resultados medidos e não houve 
diferença significativa para o conjunto total de amostras com 96% sendo que o valor-p 
foi igual a 0,041. O limite de detecção do equipamento medido para o conjunto de 
dados analisados foi de 0,78% de água com precisão de 1,1%. 

Outro experimento, foi avaliar o comportamento das medidas realizadas pelo 
MilkTech, para adições propositais de cloreto de sódio e bicarbonato de sódio em 
leite original. Os resultados mostraram que o equipamento é capaz de detectar a 
presença destes adulterantes em um leite original nestes níveis de concentração com 
limite de detecção de 0,09g/L para o cloreto de sódio e 0,27 g/L para o bicarbonato de 
sódio para esse conjunto de dados analisados. A tabela 2 a seguir mostra resultados 
apresentados pelo MilkTech em amostras de leite propositadamente adicionadas 
com substâncias como água, cloreto de sódio, hidróxido de sódio e álcool.

Amostra 1 2 3 4 5 6

Adulteração Água Água NaCl- NaOH (P.A.) 
(P.M.:40,00) 

Álcool 
etíico 

(98.5 GL)

Álcool 
etíico 

(98.5 GL)
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Quantidade 3 mL/L 10 mL/L 0.1 g/L  0.1 g/L  0.8 mL/L 4 mL/L
Índice 

Crioscópico 
(MilkTech)

(°H)
- 0.539 -0.536 -0.575 -0.574 -0.539 -0.534

Resultado 
MILKTECH 0.2% 0.8%

Reconstituição 
de adição ou 
alta acidez

Reconstituição 
de adição ou 
alta acidez

Suspeito 
0.2%

Suspeito 
1.3%

Tabela 2. Desempenho do MilkTech comparado com o crioscópico em amostras de leite cru 
adulteradas com água, cloreto de sódio, hidróxido de sódio (soda cáustica) e álcool etílico.

Os resultados demonstraram que o equipamento é sensível a pequenas 
adições, além de conseguir quantificar adulterações com água. 

Em ambientes externos a laboratórios o MilkTech também mostrou 
comportamento eficaz. Alguns resultados das análises realizadas em uma cooperativa 
e em um laticínio da região de Governador Valadares são apresentados nas tabelas 
3 e 4 a seguir, e demonstraram boa correlação do equipamento em relação aos 
métodos de referência, mesmo atuando em ambientes reais inserido nas rotinas 
das cooperativas e laticínios. Houve boa correlação dos resultados de crioscopia, 
indicando que o método é capaz de oferecer resultados de índice crioscópico de 
maneira indireta com boa precisão. Destacam-se os resultados em que o equipamento 
indicou suspeita de reconstituinte. Nestes casos existiu a suspeita das amostras 
estarem com anormalidades, apesar de não terem sido detectadas pelo crioscópio. 
Nas amostras 10 e 12 analisadas na cooperativa citada foi realizado o teste de 
cloretos e os resultados atestaram a presença de cloreto de sódio o que confirma a 
suspeita de uma fraude mista envolvendo água e sal.

Amostra CRIOSCOPIA (°H) 
(CRIOSCÓPICO)

CRIOSCOPIA (°H) 
(MilkTech)

CONCLUSÃO 
(MilkTech)

TESTE DE 
CLORETO

1 -0.539 -0.546 REGULAR
2 -0.537 -0.542 REGULAR
3 -0.537 -0.542 REGULAR
4 -0.535 -0.542 REGULAR
5 -0.538 -0.545 REGULAR
6 -0.535 -0.540 OK
7 -0.538 -0.540 OK
8 -0.546 -0.540 OK
9 -0.538 -0.542 REGULAR

10 -0.526 - SUSPEITO POSITIVO
11 -0.538 -0.548 REGULAR
12 -0.541 - SUSPEITA POSITIVO

Tabela 3. Comparação dos valores de crioscopia pelo método oficial e MilkTech em uma 
cooperativa de Governador Valadares MG, de maneira que a coloração verde ambos dos 

equipamentos utilizados se enquadram no mesmo parâmetro; coloração vermelha indica que há 
diferença dos resultados entre os equipamentos utilizados.
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AMOSTRA CRIOSCOPIA (°H) 
(Crioscópico) CRIOSCOPIA (°H) (MilkTech) SITUAÇÃO

1 -0.542 -0.540 OK
2 -0.540 -0.540 OK
3 -0.523 -0.540 OK
4 -0.538 -0.539 REGULAR
5 -0.458 - 16,4%
6 -0.523 - 3,4%
7 -0.540 -0.540 OK
8 -0.542 -0.540 OK
9 -0.540 -0.540 OK

10 -0.544 -0.540 OK
11 -0.548 -0.543 REGULAR
12 -0.542 -0.540 OK
13 -0.542 -0.540 OK
14 -0.542 -0.542 REGULAR
15 -0.542 -0.540 REGULAR
16 0.542 -0.544 REGULAR
17 -0.542 -0.542 REGULAR
18 -0.542 -0.540 OK
19 -0.542 -0.540 OK
20 -0.542 -0.540 OK
21 -0.542 -0.479 SUSPEITO
22 -0.542 -0.540 OK
23 -0.540 -0.540 OK
24 -0.362 -0.386 40.44%
25 -0.537 -0.540 OK
26 -0.537 -0.540 OK
27 -0.537 -0.540 OK

Tabela 4. Comparação dos valores de crioscopia pelo método oficial e MilkTech em uma 
indústria de laticínios de Governador Valadares MG, de maneira que a coloração verde ambos 
dos equipamentos utilizados se enquadram no mesmo parâmetro; coloração vermelha indica 
que há diferença dos resultados entre os equipamentos utilizados; amarela a porcentagem de 

água detectada pelo MilkTech.

Todos os resultados de crioscopia obtidos na cooperativa e no laticínio, medidos 
pelo Crioscópio e pelo MilkTech são apresentados na figura 2, onde a linha em azul 
delimita a crioscopia mínima permitida pela legislação. As primeiras 12 amostras 
foram as medidas na cooperativa e as demais no laticínio. Pode-se observar que as 
amostras destacadas nas tabelas 3 e 4 apresentaram resultados graficamente fora 
dos padrões esperados para um leite genuíno. 
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Figura 2: Crioscopia medida pelo crioscópio e pelo MilkTech. A linha em azul delimita o índice 
crioscópico mínimo aceito pela legislação. 

4 |  CONCLUSÃO

Os resultados a partir do equipamento apresentaram resultados satisfatórios 
para detecção dos adulterantes testados. O modelo utilizado não apresentou falta 
de ajuste para o intervalo de confi ança testado. Os limites de detecção do MilkTech 
para água, cloreto de sódio e bicarbonato de sódio foram de 0,78%, 0,09 g/L e 0,27 
g/L respectivamente. Em comparações com os valores reais de diluições não foram 
observadas diferenças estatísticas signifi cativas dos resultados para o intervalo de 
confi ança testado. Portanto, as vantagens da técnica baseada em medidas elétricas 
são inúmeras, a citar o baixo custo, portabilidade e rapidez na análise. Além disso, 
a metodologia e equipamentos propostos auxiliam na efi ciência de controle de 
qualidade e detecção de fraudes, uma vez que podem operar de forma concomitante 
aos métodos de referência. A portabilidade do equipamento desenvolvido faz com 
que este seja importante para ser usado em testes de rotina pelas indústrias, uma 
vez que permite que as análises sejam feitas durante a coleta do leite em campo.

REFERÊNCIAS
Brasil, Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento. Departamento de Inspeção de Produtos 
de Origem Animal. (2002, September 20). Aprova os regulamentos técnicos de produção, identidade e 
qualidade do leite tipo A, do leite tipo B, do leite tipo C, do leite pasteurizado e do leite cru refrigerado 
e o regulamento técnico da coleta de leite cru refrigerado e seu transporte a granel, em conformidade 
com os anexos a esta Instrução Normativa (Instrução Normativa nº 51, de 18 de setembro de 
2002). Diário Ofi cial [da] República Federativa do Brasil, seção 1, p. 13. 

Brasil, Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento. (2011, December 29). Ofi cializa os 
métodos analíticos ofi ciais físicoquímicos, para controle de leite e produtos lácteos (Instrução 
Normativa nº 62, de 29 de dezembro de 2011). Diário Ofi cial [da] República Federativa do Brasil. 



 
Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos 2 Capítulo 31 281

Das, S., Sivaramakrishna, M., Biswas, K., & Goswami, I. (2011). Performance study of a constant 
phase angle based impedance sensor to detect milk adulteration. Sensors and Actuators A, 
Physical, 167(2), 273-278. http://dx.doi.org/10.1016/j.sna.2011.02.041. 

Furtado, M. A. M., & Vilela, M. A. P. (1996). Fraudes em leite de consumo: limites de detecção. 
Revista Leite e Derivados, 29, 14-18.

Handford, C. E., Campbell, K., & Elliott, C. T.. (2016). Impacts of milk fraud on food safety and 
nutrition with special emphasis on developing countries. Comprehensive Reviews in Food 
Science and Food Safety, 15(1), 130-142. http://dx.doi.org/10.1111/1541-4337.12181..

Hrbek, V., Vaclavik, L., Elich, O., & Hajslova, J. (2014). Authentication of milk and milk-based 
foods by direct analysis in real time ionization– high resolution mass spectrometry (DART–
HRMS) technique: a critical assessment. Food Control, 36(1), 138-145. http://dx.doi. org/10.1016/j.
foodcont.2013.08.003. 

Mabrook, M. F., & Petty, M. C. (2002). Application of electrical admittance measurements to 
the quality control of milk. Sensors and Actuators. B, Chemical, 84(2-3), 136-141. http://dx.doi.
org/10.1016/ S0925-4005(02)00014-X. 

Milktech. (2011). Trade mark: RPI n° 2138, 27/12/2011. Patent PI0805121-6 A2. Brasília: INPI. 

Nascimento, W. W. G., Oliveira, M. A. L., Furtado, M. A. M., Anjos, V. C., & Bell, M. J. V. (2013). 
Development and optimization of an alternative methodology for detection of milk adulteration 
by water. Journal of Food Science and Engineering, 3, 363-370. 



 
Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos 2 319Sobre as organizadoras

SOBRE AS ORGANIZADORAS

VANESSA BORDIN VIERA bacharel e licenciada em Nutrição pelo Centro Universitário 
Franciscano (UNIFRA). Mestre e Doutora em Ciência e Tecnologia de Alimentos pela 
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). Docente do Curso de Nutrição e da Pós-
Graduação em Ciências Naturais e Biotecnologia da Universidade Federal de Campina Grande 
(UFCG). Editora da subárea de Ciência e Tecnologia de Alimentos do Journal of bioenergy 
and food science. Líder do Grupo de Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos da 
UFCG. Possui experiência com o desenvolvimento de pesquisas na área de antioxidantes, 
desenvolvimento de novos produtos, análise sensorial e utilização de tecnologia limpas. 

NATIÉLI PIOVESAN Docente no Instituto Federal do Rio Grande do Norte (IFRN), graduada 
em Química Industrial e Tecnologia em Alimentos, pela Universidade Federal de Santa 
Maria (UFSM). Possui graduação no Programa Especial de Formação de Professores para 
a Educação Profissional. Mestre e Doutora em Ciência e Tecnologia de Alimentos pela 
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). Atua principalmente com o desenvolvimento 
de pesquisas na área de antioxidantes naturais, desenvolvimento de novos produtos e análise 
sensorial.

http://periodicos.ifap.edu.br/index.php/JBFS
http://periodicos.ifap.edu.br/index.php/JBFS


 
Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos 2 320Índice Remissivo

ÍNDICE REMISSIVO

A

Abelhas sociais  1
Ácido graxo  85, 232
Alelopátia  99
Alimento funcional  6
Análise de qualidade  1
Análise físico-química  90
Análises microbiológicas  8, 30, 36, 40, 42, 61, 62, 64, 80, 82, 203
Antioxidantes  6, 11, 14, 108, 110, 113, 115, 140, 152, 154, 172, 174, 175, 177, 178, 179, 180, 
188, 193, 194, 200, 202, 228, 319
Antropoentomofagia  77, 78
Atividade antioxiante  90
Atividade de água  1, 2, 33, 36, 38, 39, 40, 41, 45, 46, 47, 48, 49, 50, 51, 53, 54, 55, 56, 57, 65, 
71, 85, 86, 87, 88, 118, 123, 124, 163, 165
Avaliação  4, 5, 6, 8, 9, 10, 11, 13, 15, 16, 17, 26, 27, 34, 35, 36, 40, 43, 45, 53, 54, 55, 57, 59, 
69, 73, 85, 86, 101, 124, 126, 142, 158, 170, 172, 177, 179, 200, 203, 206, 207, 211, 216, 223, 
230, 242, 243, 244, 245, 246, 247, 248, 276, 288, 293, 317, 318
Azeitona  85, 86, 87, 88

C

Café instantâneo  54
Coconut sprout  18, 19, 21, 22, 23
Cogumelo do sol  6, 7, 16, 158
Cogumelos medicinais  6, 11
Compostos bioativos  99, 160, 188, 189, 190, 195, 203
Contaminação microbiológica  27, 42, 84, 200

E

Efeito antimicrobiano  6, 13, 15, 210, 214
Espinha em Y  59

F

Farinha  46, 65, 66, 68, 69, 70, 71, 72, 73, 74, 75, 80, 81, 126, 197, 198, 200, 202, 203, 206, 240
Fenólicos  11, 96, 108, 109, 110, 111, 112, 113, 172, 174, 176, 177, 178, 179, 180, 188, 191, 
192, 193, 194, 200, 201, 202, 205
Flor comestível  108



 
Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos 2 321Índice Remissivo

H

Hidroximetilfurfural  1, 2, 4

I

Impacto ambiental  59, 60, 204

L

Lactobacilli  18, 19, 20, 21, 22, 23, 316

M

Microbiologia  15, 16, 17, 23, 24, 29, 34, 43, 44, 45, 49, 52, 53, 61, 80, 138, 216
Morango  90
Musa spp  117, 119

O

Ômega  77, 81
Orgânico  90, 97, 188, 189

P

Pereskia aculeata  65, 66, 67, 68, 70, 71, 72, 73, 74, 75, 115
Plantas medicinais  16, 105, 108, 179, 195
Pós colheita  117
Produtos naturais  7, 99, 108, 109, 173
Propriedades tecnológicas  65, 66, 71, 205
Proteína  17, 69, 72, 77, 78, 79, 80, 81, 83, 142, 154, 169, 187, 199, 200, 204, 237, 239, 240, 
242, 243, 244, 245, 246, 247, 248

Q

Qualidade alimentar  36
Queijo colonial  26, 27, 29, 30, 32, 33, 34

R

Rosa x grandiflora Hort.  108, 109, 110

S

Secagem  10, 52, 54, 56, 57, 65, 69, 71, 80, 111, 118, 119, 124, 125, 126, 127, 166, 174, 199, 207, 293
Segurança alimentar  34, 43, 59, 77, 83, 117, 124, 126
Spray-dryer  54, 316
Sustentabilidade  59



 
Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos 2 322Índice Remissivo

T

Tangerina  90
Tecnologia de alimentos  33, 43, 44, 54, 76, 85, 96, 97, 114, 117, 125, 126, 127, 170, 171, 206, 
207, 208, 228, 249, 317, 319
Teste acelerado  45
Timol  98, 99, 103, 104, 105






