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INTRODUÇÃO 

A crioscopia é um teste feito na 

inspeção do leite pra detectar fraudes ou 

qualidade do leite. O leite tem um ponto 

de congelamento mais baixa do que a 

água, devido à algumas substâncias 

presentes em sua composição, 

principalmente os sais minerais e a 

lactose. O ponto de congelamento 

determinado pela legislação brasileira é -

0,512°C e a da água é 0°C, essa 

diferença de congelamento faz com que o 

teste de crioscopia detecte alteração caso 

seja misturado água ao leite, onde a 

crioscopia é mais aplicada. Outros fatores 

podem alterar o ponto de congelamento, 

mas que não iram alterar drasticamente 

esse valor de congelamento. Entre os 

fatores que podem alterar esse ponto de 

congelamento são: raça, idade, estado de 

saúde, estação do ano, manejo, 

temperatura e até o horário de ordenha. 

 

 

_______________________________ 

RESUMO DE TEMA 

O teste de crioscopia é uma 

importante ferramenta de investigação, 

para detectar fraudes no leite, dessa 

forma prevenir possíveis adulterações, 

onde afeta o consumidor e às indústrias. 

_______________________________ 

METODOLOGIA 

Para esse resumo referente a 

crioscopia do leite, o método utilizado foi o 

de revisão bibliográfica. Os sites google 

acadêmico, Sciello, embrapa, ufgrs, foram 

utilizados para obter os artigos relevantes 

ao assunto, onde a palavra crioscopia foi 

empregada para realizar a busca. 

_______________________________ 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

O controle da qualidade do leite é 

de grande importância para que os 

consumidores e às indústrias não sejam 

ludibriados.  

Dessa forma o prejuízo à indústria e ao 

consumidor é de forma mais confiável, 

através de testes onde verificam a 

qualidade do leite. 

Esse resumo pode verificar a 

importância de uns dos vários testes 

realizados na cadeia do leite(crioscopia). 

_______________________________ 
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