FRAUDE NO LEITE: METODOS DE DETECCAO E SUAS IMPLICACOES PARA O CONSUMIDOR
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INTRODUCAO

A qualidade dos alimentos é um problema mundial, sendo
necessaria a detec¢do de produtos fraudados e de qualidade inferior
no mercado. Nas industrias de laticinios, os principais prejuizos
com as fraudes sdo a reducdo do rendimento de alguns produtos
lacteos, a diminuicdo do valor nutricional, a alteracdo da qualidade
dos produtos beneficiados e o risco aos consumidores em virtude
da presenga de substancias que podem causar mal a sadde, tais
como agente antimicrobianos, reconstituintes de densidade e
neutralizante de acidez entre outras. Inicialmente, as adulteracGes
do leite almejavam o aumento do volume, por meio da adi¢do de
&gua. Posteriormente, foram surgindo novos tipos de adulteraces,
como adicdo de soro de queijo, de substancias conservantes,
neutralizantes e reconstituintes da densidade e crioscopia (sal,
acucar, amido). Sousa et al, afirma que a venda de produtos lacteos
inseguros a partir de leite cru é verificado em todo o territério
nacional ameacando a salde da populacdo de uma maneira geral, e
principalmente dos imunologicamente mais frageis como criancas,
idosos e imunocomprometidos. De acordo com o MAPA, é
considerado fraude, a adicdo de &gua; subtracdo de qualquer dos
seus componentes, exceto a gordura nos tipos “C” e “magro”;
adicdo de substancias conservadoras ou de quaisquer elementos
estranhos a sua composicao; for de um tipo e se apresentar rotulado
como de outro de categoria superior; cru vendido como
pasteurizado; for exposto ao consumo sem as devidas garantias de
inviolabilidade. Atualmente as atividades de controle de qualidade
do leite incluem prevencgdo de fraudes e adulteragdes do produto
“in natura”. Segundo Zhang et al, é necessario introduzir algum
método de deteccdo sensivel e preciso na rastreabilidade de
alimentos no intuito de prevenir e verificar fraudes em produtos.
Assim, este trabalho tem como objetivo relatar as principais fraudes
de leite evidenciadas, e de acordo com os métodos de detec¢cdo
utilizados.

CONTEUDO

A composicdo do leite é complexa e pode apresentar variagao
influenciada por fatores como a raca, alimentacdo, idade e nimero
de pari¢Bes, tempo de lactacdo e variagOes climéticas. H& limites
para essa variacdo, tanto para detectar problemas na producéo,
como para acusar adulteracdes no produto. Os parametros oficiais
utilizados para este controle incluem acidez, densidade a 15 °C,
indice crioscopico, percentual de gordura e de solidos ndo soltveis.
As maiores preocupagdes quanto a qualidade fisico-quimica do
leite estdo associadas ao estado de conservacao, a eficiéncia do seu
tratamento térmico e integridade fisico-quimica, principalmente
aquela relacionada a adicdo ou remocdo de substancias quimicas
préprias ou estranhas a sua composicaol. A fraude pode ocorrer
devido a adigdo de agua ao leite, que vai alterar o seu indice de
crioscopia, ou mesmo a adicdo de qualquer outra substancia que
poderéa também alterar outros parametros fisico-quimicos como a
densidade, acidez e teor de sélidos ndo gordurosos. Ha também
riscos destas substancias serem prejudiciais a sadde do consumidor.
O leite contaminado por residuos de antibiéticos também é
considerado adulterado e improprio para industrializagdo, pois
afeta o processamento dos derivados lacteos como queijo e demais
produtos fermentados e, para 0 consumo por causar VArios
problemas, tais como os microbioldgicos, na selecdo de cepas

resistentes, os imunopatoldgicos, por desencadear reaces de
hipersensibilidade e choque anafilatico, e os toxicofarmacoldgicos,
devido ao efeito teratogénico.

A principal fraude detectada no leite é a adicdo de agua com o
objetivo de aumentar o volume do leite. A adicdo de agua no leite
reduz de forma significativa seu valor nutritivo, procedimento este
que além de prejudicar a qualidade microbioldgica do produto,
reflete a falta de comprometimento com a producéo de leite com
qualidade. A crioscopia indica a temperatura de congelamento do
leite, sendo que essa medicdo do ponto de congelamento é usada
como forma de detectar fraude por adicdo de agua. O ponto de
congelamento é determinado, principalmente, pelos elementos
sollveis do leite, em especial a lactose. A presenca de dgua pode
ser percebida pela interpretacdo dos valores obtidos na crioscopia
e densidade. A densidade fica reduzida e a crioscopia mais alta, de
modo que o valor se aproxima do ponto de congelamento da agua.
Problemas decorrentes da mistura ilegal de leite mais barato com
leites mais caros, durante a fabricacdo de queijos levaram a estudos
de métodos para detectar a origem da espécie. As adulteraces em
produtos alimentares contendo leite e/ou proteinas lacteas sdo
relativamente frequentes e diversificadas, incluindo adicéo de leite
de vaca ao leite de ovelha e/ou cabra para a preparagdo de queijos;
a incorporagdo de proteinas do soro na producdo de queijos; a
adicdo de caseinas, ou proteinas do soro a produtos alimentares.
Outro tipo de fraude que pode ser detectado € a presenca de
produtos em desacordo com a rotulagem. Por exemplo, 0 consumo
de produtos que contenham leite bovino e este ndo seja declarado
na rotulagem, podera causar reacdes alérgicas, em individuos
sensiveis a esse produto. As proteinas do soro e as caseinas sdo
frequentemente adicionadas a produtos alimentares devido as suas
propriedades agregantes. Assim, por razfes éticas e econdmicas,
torna-se imperativo o desenvolvimento de métodos sensiveis para
a deteccdo dos vérios tipos de leites em produtos lacteos e ndo
lacteos.

CONSIDERACOES FINAIS

Nos Ultimos anos, varios métodos baseados em Reagdo em Cadeia
da Polimerase (PCR) foram desenvolvidos e aplicados em um
grande namero de teste para identificacdo das espécies animais.
Esta tem sido mais utilizada para a deteccdo especifica de origem
animal em produtos lacteos e queijos. As células sométicas do leite,
principalmente representado por leucécitos, ainda persistem
durante os processos de fabricagdo de queijo e podem ser usadas
como uma fonte de DNA amplificavel. Foi relatado as principais
fraudes que alteram a qualidade do leite e os métodos mais
utilizados para sua deteccdo. A fraude constitui crime, além de
representar risco a saide do consumidor, fazendo-se necessario o
desenvolvimento métodos eficazes para verificagcdo da qualidade
do leite.
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