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APRESENTACAO

O presente livro “Alimento, Nutricao e Saude 4” esta composta por 17 capitulos com
vasta abordagens tematicas. Durante o desenvolvimento dos capitulos desta obra, foram
abordados assuntos interdisciplinar, na modalidade de artigos cientificos, pesquisas e
revisdes de literatura capazes de corroborar com o desenvolvimento cientifico e académico.

O objetivo central desta obra foi descrever as principais pesquisas realizadas em
diferentes regides e instituicbes de ensino no Brasil, dentre estas, cita-se: a caracterizagao
fisico-quimica de frutos, desenvolvimento de novos alimentos, analise sensorial, seguranca
alimentar, nutricdo funcional, utilizacdo de plantas medicinais com o objetivo de melhorar
os teores de nutrientes e possiveis efeitos sobre o emagrecimento, anélises fisico-quimica
e microbiolégicas. Sao contetdos atualizados, contribuindo para o desenvolvimento
académico, profissional e tecnolégico.

A procura por alimentos que contribuem para o bem-estar e prevencao de patologias
do individuo aumentou-se nos Ultimos anos. Deste modo, a tecnologia de alimentos deve
acompanhar a area da nutricdo com o objetivo de desenvolver novos produtos que atendam
a este publico. No entanto, é preocupante o grande niumero de pessoas que buscam realizar
“dietas” sem devido acompanhamento profissional, colocando em risco a sua salde.

O livro “Alimento, Nutricdo e Saude 4” descreve trabalhos cientificos atualizados
e interdisciplinar em alimentos, nutricdo e saude. Resultados de pesquisas com objetivo
de oferecer melhores orientagdes nutricionais, e alimentos que possam contribuir para
melhorar a qualidade de vida dos consumidores, obtendo uma alimentacéo saudavel e
prevenindo de possiveis patologias.

Desejo a todos (as) uma boa leitura.

Givanildo de Oliveira Santos
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RESUMO: Em relagdo a questdo da qualidade,
considera-se impropria para o consumo humano
direto o leite beneficiado que ndo atenda aos
padrbes fisico-quimicos e microbiologicos
e que esteja fraudado com adicdo de
conservadores, neutralizantes ou reconstituintes
do leite. O objetivo deste trabalho foi analisar
as caracteristicas fisico-quimicas do leite cru
e detectar a possibilidade de fraude no leite
comercializado em Uruacu-GO. As amostras
foram coletadas em doze pontos de vendas em
trés repeticdes. Foram realizados teste de alizarol,
densidade a 15°C, pesquisa de conservantes
(agua oxigenada, formol e cloro), neutralizantes
(acido rosolico) e reconstituintes (amido e
cloreto). As analises de alizarol apresentaram
que 57% das amostras formou coagulagédo
sugerindo que o leite é instavel, ndo resistindo
ao processo de pasteurizacdo enquanto 10%
detectado como o leite alcalino e apenas 33%
s&o o leite normal. As densidades das amostras
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foram variando entre 1,0199 a 1,0365 g/L e a
metade das procedéncias apresentou as médias
inferiores do padrdo da Instrucdo Normativa
51/2002. Contudo, as pesquisas de fraudes no
leite analisado foram satisfatorias, detectado
apenas uma das amostras com a presenca
do cloreto. Um ponto importante que deve ser
considerado sobre estes resultados que a maioria
do leite cru vendidos nao atende aos padrdes da
legislacao vigente.

PALAVRAS - CHAVE: Fisico-Quimicas, Fraude,
Leite, Qualidade.

ABSTRACT: Regarding the issue of quality,
processed milk that does not meet the physical-
chemical and microbiological standards and that
is defrauded with the addition of preservatives,
neutralizers or reconstituters of milk is considered
inappropriate for direct human consumption. The
aim of this work was to analyze the physical-
chemical characteristics of raw milk and to detect
the possibility of fraud in milk sold in Uruacu-GO.
The samples were collected at twelve points of
sale in three replications. Alizarol tests, density
at 15°C, preservatives (hydrogen peroxide,
formaldehyde and chlorine), neutralizers (rosolic
acid) and reconstituents (starch and chloride)
were tested. The analyzes of alizarol showed
that 57% of the samples formed coagulation
suggesting that the milk is unstable, not resisting
the pasteurization process while 10% detected as
alkaline milk and only 33% are normal milk. The
densities of the samples varied between 1.0199
to 1.0865 g / L and half of the provenances
presented the inferior averages of the standard
of Normative Instruction 51/2002. However, the
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fraud investigations in the analyzed milk were satisfactory, with only one of the samples
detected with the presence of chloride. An important point that must be considered about
these results is that the majority of raw milk sold does not meet the standards of current
legislation

KEYWORDS: Physical-Chemical, Fraud, Milk, Quality

INTRODUCAO

Qualidade num conceito geral € um produto adequado ao uso e esse conceito varia
de pessoas para pessoas. Para um certo individuo, leite de qualidade pode ser o leite
tipo A e para outro ndo, pois as pessoas tém percepg¢des diferentes de qualidade. Umas
pessoas acham que qualidade € um produto conveniente para consumo ou um produto
que se adapte a um manejo ou a fungéo da qual vocé precisa dele (Gomes, 2004). O
leite por ser um alimento extremamente versatil e possui alto valor biologico. O leite tem
papel importante na vida das pessoas como alimentacdo dos recém nascidos, criangas,
adultos e idosos (Augustinho, 2010) por isso, o leite ndo pode ter residuos de antibiéticos,
contaminagé@o microbioldgica e outro tipo de toxina (Nauiack, 2006).

A qualidade do leite € amplamente debatida no Brasil nos Ultimos anos devido as
mudancas de legislagbes no setor (Debona, 2003). Dados da producéo de leite no Brasil
segundo a FAO/IBGE em 2008 foi obtido cerca de 28 bilhdes de litros deixando o Brasil
na sexta posi¢éo na producéo de leite mundial e os Estados Unidos lidera o ranking com a
producdo de 81 bilhdes de litros por ano. Vale ressaltar que o Brasil possui o segundo maior
rebanho leiteiro do mundo e os Estados Unidos fica em quarto lugar, entretanto, perdemos
no quesito de qualidade em relagdo ao nosso rebanho leiteiro (SEBRAE, 2010).

O leite € uma fonte de proteinas, lipideos, carboidratos, minerais e vitaminas (Tab. 1).
O leite devido as suas composicdes se apresentam com cor branca opaca em decorréncia
da disperséo da luz em proteinas, gorduras, fosfatos e citrato de célcio. Em consequéncia
do processamento de homogeneizagdo a coloragdo se torna mais branca como resultado
da fragmentagéo das particulas que aumentam a disperséo da luz. Com o desnatamento
do leite sua tonalidade se torna mais azulada, pois a quantidade das particulas maiores em
suspensao diminui significativamente. Devido a presencga de lactose e cloretos o sabor do
leite & levemente adocicado e o aroma esta relacionado a composi¢do das substancias do
leite, mas sofre com outros fatores como absor¢ao de odores e agdo de micro-organismos
(Bezerra et al., 2010).
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Componente Concentracio (%)

Agua 87
Gordura 4
Lactose 4.8

Proteinas 3.5
Sais Minerais 0,7

Tabela 1. Composicao Centesimal Média do Leite de Vaca Fluido

Fonte: Bezerra et al., 2010

Nos dias atuais nos grandes centros o mercado oferece trés tipos de leite: Leite
pasteurizado; leite longa vida; e leite em p6. O leite UHT (Ultra High Temperature) é o leite
que alcanca todos os mercados devido a sua praticidade na questao de néo ser perecivel
a curto prazo sendo a forma mais comum de consumo. O processo UHT permite obter
um produto comercialmente estéril. Em relagéo a qualidade nutricional do leite, o leite &
uma 6tima fonte de caélcio, o leite € o produto que apresenta o calcio mais imediatamente
disponivel de todos os alimentos, uma mulher na menopausa consumindo um litro por dia
vai suprir suas necessidades de calcio. Dois copos de leite diario supre as necessidades
de calcio e outros minerais como magnésio, fésforo e das vitaminas A, B,, B,, e B. O leite
possui proteinas de alto valor biolégico que ajudam as criangas em desenvolvimento. O
leite também é uma excelente fonte energética tem glicose prontamente digerivel, tem
gordura, no caso do leite integral tem 3% de gordura, pois a gordura da também sabor ao
leite (Lima, 2010).

Porém, no Brasil, particularmente nas cidades do interior, a comercializagédo de leite
in natura (cru) sem passar por qualquer tratamento térmico ainda € comum. O tratamento
térmico elimina os microrganismos patogénicos, porém as temperaturas empregadas nao
séo suficientes para a destruicdo dos esporos termoresistentes do leite. A Tab. 2 mostra
o contetdo da carga bacteriana do leite cru segundo a Instru¢do Normativa 51/2002. A
preocupacéao é esse tipo de leite pode ser responsavel por diversas doengas transmitidas
por alimentos. De acordo com Cademartori, Farias e Brod (2008) ha evidencia que a
doenca Toxoplasma gondii em gestantes de Pelotas (RS) séo causadas pelo o consumo
de leite cru ndo pasteurizado, vegetais crus e carne mal cozida. Segundo do artigo da
Associacao Brasileiro das Pequenas e Médias Cooperativas e Empresas de Laticinios
(ABPMCEL), a produgéo de lacteos seguros é um desafio num pais enorme como o Brasil.
Poucas fazendas, em termos relativos, dispdem de agua de boa qualidade sanitaria para a
lavagem de equipamentos e utensilios usados na ordenha e na estocagem inicial do leite e

a sanidade animal ainda esta ao alcance de poucos.
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Tipo A B C

Carga Bacteriana col/ml (leite cru) 10.000 500.000 Sem limites
Carga Bacteriana col/ml (pasteurizado) 5.000 40.000 150.000
Coliformes Auséncia em 1 Tolerdncia Tolerancia
mL em 0,5 mL em 0,2 mL
Matéria-gorda (% m/V) Integral Integral 3,0
Acidez (Dornic) 15-18 15-18 15-18
Densidade (g/1) 1.028-1.033 1.028-1.033  1.028-1.035
Crioscopia (H) -0,54a-0,56 -054a-056 -053a-056
Alizarol (68°GL) Normal Normal Normal
Lactose (% m/V) 43 43 43
Fosfatase + + +
Peroxidase + + +

Tabela 2. Classificagao dos tipos de leite conforme a Instru¢do Normativa 51 de 2002
Fonte: Brasil, 2002.

Segundo o Regulamento da Inspecgédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) no artigo 475, entende-se por leite, sem outra especificagdo, o produto
oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas. Em relagdo a questdo da qualidade de acordo a RIISPOA
no artigo 529, considera-se impropria para o consumo humano direto o leite beneficiado
que ndo atenda aos padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos e se esteja fraudado com
adicdo de conservadores, neutralizantes ou reconstituintes do leite. Como n&o ha garantia
sobre a qualidade desse leite pelos produtores e comerciantes € dificil a fiscalizagéo sobre
o produto. Por isso, o presente trabalho tem o como objetivo analisar as caracteristicas
fisico-quimicas do leite cru além detectar a possibilidade de fraude no leite comercializado
na cidade de Uruagu-GO. As amostras do leite foram coletadas em doze pontos de vendas
da cidade e analisadas por teste de acidez/alizarol, densidade e pesquisa de substancias
aditivas (conservantes, neutralizantes e reconstituintes da densidade).

MATERIAIS E METODOS

Materiais

As amostras do leite cru foram coletadas em doze pontos distintos da cidade de
Uruacu, GO entre setembro e novembro 2012. O leite foi vendido em embalagem de
garrafa de refrigerante de dois litros e em sacos plasticos contendo dois litros de leite. As
amostras foram coletadas no periodo da manha e imediatamente analisado. A andlise de
amostras foi realizada com trés repeti¢cdes (Procedéncias A a I), enquanto procedéncias J,
K e L foram adquiridas somente duas vezes. Os pontos J e K ndo vendem mais o leite e o
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ponto L fechou na época da coleta das amostras.

Métodos

Teste de Alizarol: Adicionar aproximadamente 2 mL de leite em tubo de ensaio
e adicionar 2 mL de solugéo de alizarol 80°GL (Biolat) (Brasil, 2006), agitar e observar
a coloracdo e o aspecto (formacdo de grumos, flocos ou coagulos grandes). Leite com
resposta normal (boa resisténcia): coloracdo rosea-salmdo e sem grumos. Leite em
processo de acidificacdo: coloragdo résea-salmd@o com grumos. Leite &cido: coloragéo
amarela. Leite com reagéo alcalina, pode ser um indicativo da presenga de agua, leite
originario de vacas com mamite ou leite adicionado de redutores como hidréxido de sédio:
coloracao lilas a violeta (Rodrigues, 2005).

Densidade: 500 mL de leite foi inserido na proveta e homogeneizado. Apoés
estabiliza-lo, o Lacto-densimetro (Incoterm) livre de impurezas foi inserido na solugéo e
aguardado por até cinco minutos para realizar a medi¢céo. O Lacto-densimetro deve flutuar
na solugéo para uma correta medicdo, ndo podendo encostar no fundo e nas laterais da
proveta. A densidade aproximada e a temperatura da amostra foram observadas através da
leitura na cuspide do menisco do lactodensimetro e uma posterior correcéo da densidade
fora feita para a temperatura de 15°C (Brasil, 2006).

Pesquisa de presenca de conservantes:

Teste de agua oxigenada: 3 mL de leite foram colocada em um tubo ensaio e
adicionado com 3 gotas de reagente Arnold Mentzel (Cap-Lab) pela parede do tubo. Cor
marrom castanho apresenta o resultado positivo (Coopercampi, 2011).

Teste de formol: Em um tubo de ensaio, 1 mL de leite adicionou-se 1 mL de &cido
sulfdrico concentrado e 3 gotas de alcool amilico (Isofar). Agitou-se e o resultado positivo
apresentou a coloragéo roxa (Coopercampi, 2011).

Teste de cloro: 2,5 mL de leite foram colocados em um tubo de ensaio, acrescentando
0,5 mL de iodeto de potassio a 10% e 1 mL de acido cloridrico a 70%, em seguida o tubo
foi aquecido sem que ocorresse a fervura. Resultado positivo quando a solugdo apresentou
cor amarelada vermelho tijolo (Coopercampi, 2011).

Pesquisa de alcalinos (neutralizantes)

Método acido rosoélico: 2 mL de leite foram colocado em tubo de ensaio e
adicionado com 5 mL de alcool absoluto. Acrescentou se 4 gotas de solugdo de acido
rosolico a 2 % (Biolat). Para reagcéo positiva pode-se observar coloracéo azul vermelho
(Coopercampi, 2011)

Pesquisa de reconstituintes

Teste para amido: 10 mL de leite foram colocado em tubo de ensaio e aquecido
ligeiramente. Adicionado cinco gotas de lodo na parede do tubo. Se o leite contiver amido,
a solucédo apresenta coloragéo azul intensa (Brasil, 2006).
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Teste de cloreto: Em um tubo de ensaio colocou-se 2 mL de leite e adicionou-se 2
mL de cromato de potassio a 5%. Agitou-se e adicionou-se 2 ml de nitrato de prata a 0,74%.
Resultado positivo (coloragdo amarela) indica a presenca de cloretos em quantidades
superiores a faixa normal (0,08 a 1%) (Coopercampi, 2011).

RESULTADOS

Teste de Alizarol

O teste de alizarol baseia-se na ocorréncia de coagulacdo por efeito da elevada
acidez ou do desequilibrio salino, quando se promove desestabilizacdo das micelas
pelo alcool e na mudanca de coloragéo da mistura pela alizarina, como indicador de pH,
auxiliando a diferenciacéo entre o desequilibrio salino e a acidez excessiva (Brasil, 2006
apud Souza, Dallagnol,).

Os resultados das anadlises de alizarol (Tab. 3) apresentaram que 33% das amostras
séo aptos para o consumo € o leite é dito normal, indica que o leite resiste ao processo de
pasteurizacdo. Enquanto, a maioria das amostras (57%) apresentou coagulag@o sugerindo
que o leite € instavel nao resistindo ao processo de pasteurizagéo, classificamos como leite
em processo de acidificacdo (PA). Embora, foi detectado leite alcalino nas amostras (9%).
Esse leite pode resistir ao processo de pasteurizagdo, pode estar com sua composi¢ao
alterada, conseqlientemente alterando o processo tecnolégico ou produto final (Rodrigues,
2005). Acidez encontrada nas amostras pode estar relacionada com a contaminacéo e o
desenvolvimento bacteriano durante a ordenha e na estocagem do leite devido a falta de
higiene, enquanto a presenca do leito alcalino (B e F) nas amostras pode indicar que o
leite vendido foi originaria de vacas com mastite ou de presenca da agua. Cabe notar que
para produzir um leito normal é importante praticar boas préaticas de higiene sanitéria para
impedir a multiplicacdo microbiana com consequente acidificacéo do leite.

Procedéncias Amostra | Amostra 2 Amostra 3
A PA PA PA
B Alcalino Alcalino PA
C PA PA PA
D PA Normal PA
E PA Normal Normal
F PA Alcalino Normal
G PA PA PA
H Normal Normal Normal
1 PA PA Normal
J Normal Normal -

K PA PA -
L PA Normal -

Tabela 3. Teste de Alizarol do leite coletadas no municipio de Uruagu, GO
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Densidade

A densidade do leite é uma relagdo entre seu peso e volume e é normalmente
medida a 15°C ou corrigida para essa temperatura. Geralmente, a densidade € expressa em
gramas por mililitro (g/mL) o que € chamado de densidade relativa e seu valor é diretamente
influenciado pelo conteudo de gordura e de sélidos ndo-gordurosos. Sendo assim, um leite
com 3,0% de gordura deveréa ter uma densidade em torno de 1,0295, enquanto um com
4,5% devera ter uma densidade de 1,0277. Segundo a Instrucao Normativa 51/2002, o
leite cru normal pode ter sua densidade variando entre 1,028 — 1,035 g/L, e de acordo
com Associacgéo Brasileira das Pequenas e Médias Cooperativas e Empresas de Laticinios
(ABPMCEL), a maioria das amostras do leite bom situa se entre 1,030 — 1,033 g/L.

A Tab. 4 mostra que as densidades do leite analisado foram variando entre 1,0199
—1,0365 g/L e apenas 33% das amostras apresentaram-se dentro de padrdes da Instrucao
Normativa 51. A densidade baixa (66%) presente no leite pode fornecer uma indicagdo
de adicao de agua no leite. Segundo Embrapa, o teste indicara claramente alteracdo da
densidade somente quando mais que 5 a 10% de agua for adicionada ao leite. O valor
baixo também pode indicar problemas nutricionais ou problemas na saude do animal. Uma
racdo balanceada é necessaria para o funcionamento da glandula mamaria e a sintese
de todas as substancias que vao auxiliar a formacao do leite. Em relagéo ao periodo de
coleta das amostras pode notar que no periodo seco (setembro-novembro 2012), a nutricdo
dos animais pode estar abaixo do requerimento que afeta a producédo do leite e causar
baixa densidade. J& um valor acima do limite encontramos na procedéncia D (1,0365)
pode indicar que houve desnatamento ou, ainda, que qualquer outro produto corretivo foi
adicionado e ndo detectado.

Procedéncias Amostra 1 (g/L) Amostra 2 (g/L) Amostra 3 (g/L)
A 1,0270 1,0266 1,0258
B 1,0273 1,0275 1,0302
C 1,0230 1,0262 1,0244
D 1,0279 1,0365 1,0199
E 1,0271 1,0279 1,0282
F 1,0280 1,0277 1,0273
G 1,0258 1,0271 1,0273
H 1,0220 1,0222 1,0244
| 1,0294 1,0279 1,0275
J 1,0228 1,0269 -

K 1,0284 1,0268 -
L 1,0264 1,0271 -

Tabela 4. Analise de densidade do leite coletadas no municipio de Uruagu, GO
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Fraudes

A pratica de adulteragé@o no leite € comum na produc¢éo do leite fluido. A adicéo de
substancias estranhas ao leite com o intuito de mascarar deficiéncias do produto pode
prejudicar consumidor e causar mal a saude.

Pesquisa de conservantes

Conservantes sdo substancias que geralmente inibem ou retardam as alteragdes
dos alimentos por microorganismos ou por enzimas. Os produtos sao adicionados no intuito
de aumentar a vida util, por exemplo, a aplicacdo de agua oxigenada, formol e cloro. A
pesquisa de substancias de conservantes no leite analisado revelou as auséncias desses
produtos (Tab. 5).

O formol e a 4gua oxigenada sdo substancias de conservantes que geralmente
impedem ou retardam as alteragdes dos alimentos por microorganismos ou por enzimas.
O emprego do formol provoca enrijecimento de proteinas, tornando-as menos digeriveis,
além de provocar acdo prejudicial sobre a mucosa géastrica e enzimas digestivas
(ABPMCEL). Os detergentes também possuem acdo antimicrobiana dependendo da
concentracéo, formulagéo etc. No leite, residuos de detergentes como cloro podem atuar
como emulsificantes tornando dificil a separagdo da gordura. A presenca de residuos de
cloro no leite, provenientes de tubulagcdes e tanques de estocagem, costuma ser facilmente
detectavel pelo sabor e odor.

Pesquisa de neutralizantes

Neutralizantes da acidez sdo normalmente empregados para reduzir a acidez de
leite, mascarando a sua qualidade. Seu uso acarreta resultados de andlises indicando baixa
acidez, alto pH e teores mais elevados de sédio e lactato. O ponto de congelamento também
apresentara uma maior depressao (ABPMCEL). Entre as agentes alcalinos normalmente
usadas para neutralizar sao soda caustica, bicarbonato de sddio e bicarbonato de potassio.
O leite adulterado com alcalinos e classificado como leite bom € o resultado de péssimas
condi¢des higiénicas de ordenha, armazenamento e transporte. O teor excessivo do
adulterante altera sabor, textura e demora na coagulacéo durante a producéo de queijos
(Rodrigues, 2005). A técnica usada na pesquisa, o0 método acido rosélico nao revelou
amostra com resultado positivo para anélise de substancias neutralizantes (Tab. 5).
Pesquisa de reconstituintes da densidade

A fraude por adicdo de substancias de reconstituintes € usada para mascarar os
indices de crioscopia, densidade, refracéo, atribuindo ao leite uma caracteristica “normal”.
Os agentes reconstituintes normalmente usadas sdo amido, cloretos e agucares. A pesquisa
de substancias de reconstituintes no leite analisado revelou as auséncias de amido e cloreto
(Tab. 5) exceto no posto de venda K qual detectamos a presenca de cloreto.
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A adicdo do amido serve para disfarcar a adicdo de agua ao leite, mantendo a
densidade inicial (Lisboa; Bossolani, 1997). Essa técnica se baseia na propriedade das
moléculas de polimeros amilose e amilopectina em sofrerem alteracées de complexacéo,
com formacao de compostos coloridos. O resultado positivo de cloreto (K) pode indicar
elevada incidéncia de mastite no rebanho leiteiro ou a adigéo deste sal ao leite (Firmino
et al., 2010). O leite com elevado teor de cloretos, normalmente possui atividade lipolitica
elevada representando uma ameaca a qualidade de queijos pelo aparecimento do sabor
de ranco (Rodrigues, 2005).

Procedéncias Conservantes Neutralizantes Reconstituintes
oxigglrﬁ da Formol Cloro Acido rosélico Amido Cloreto

A Neg Neg Neg Neg Neg Neg
B Neg Neg Neg Neg Neg Neg
C Neg Neg Neg Neg Neg Neg
D Neg Neg Neg Neg Neg Neg
E Neg Neg Neg Neg Neg Neg
F Neg Neg Neg Neg Neg Neg
G Neg Neg Neg Neg Neg Neg
H Neg Neg Neg Neg Neg Neg
| Neg Neg Neg Neg Neg Neg
J Neg Neg Neg Neg Neg Neg
K Neg Neg Neg Neg Neg Pos
L Neg Neg Neg Neg Neg Neg

Tabela 5. Anélise da presenca de conservantes e outros produtos corretivos nas amostras de
leite coletadas no municipio de Uruagu, GO

CONCLUSOES

O teste de alizarol baseia-se na ocorréncia de coagulacdo aplicado em 33
amostras de 12 pontos de vendas, apresentando apenas 33% que resiste ao processo
de pasteurizagéo sendo 57% leite em processo de acidificagéo - acido e 9% leite alcalino
(Tab. 3). A determinacé@o de densidade através do aparelho lactodensimetro mostrou os
resultados que varia entre 1,0199-1,0365 g/L (Tab. 4) sendo também apenas 33% das
amostras apresentaram-se dentro de padrédo da Instrugdo Normativa 51/2002 (1,028-1,035
g/L). Contudo, as pesquisas de fraudes no leite analisado foram satisfatérias, encontramos
s6 uma das amostras mostrando a adi¢do do cloreto no leite (Tab. 5).

Um ponto importante que deve ser considerado sobre estes resultados (analise de
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fisica-quimicas) que a maioria do leite cru vendidos néo € dentro do padrdo da legislacéo
atual vigente no Brasil. Uma vez que é dificil para o estado fiscalizar a qualidade do leite,
0s programas educacionais se tornam necessarios para a populacéo, especialmente para
as populacdes vulneraveis como idosos, criangas e gestantes que venham compreender

0s riscos associados ao consumo destes produtos.
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