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INTRODUCAO

O leite é um alimente de extrema importancia para a salde,
tornando se essencial no periodo inicial da vida de todos os seres
humanos, sua composicao rica em proteinas, gordura, carboidratos
vitaminas e minerais. Sendo de muita importancia a integridade e
qualidade. Com o aumento na demanda e producéo do leite, tornou
se comum a prética de fraudes. A fraude no leite ocorre quando ha
a substituicdo, adigdo, falsificagdo ou adulteracdo proposital da
matéria-prima. O risco é grande pois o alimento produzido com a
matéria prima do leite e o proprio leite estdo inaptos a consumo
quando confirmada a fraude. Nesse trabalho iremos relatar quais as
principais fraudes no leite.

METODOLOGIA

Para a criacdo deste trabalho, foi feita uma revisdo bibliogréafica em artigos
sobre o tema a partir de 2018 na plataforma Google Académico, Revista,
Biblioteca Nacional de Agricultura, Boletim de conjuntura
agropecuéria

Palavra-chave: Adulterac@o. Produtos de Origem Animal. Salde
Pablica. Controle de Qualidade.

RESUMO DE TEMA

Conforme o Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA), artigo 235, entende-se por leite, sem outra
especificagdo, o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em
condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas.
(BRASIL, 2017). De acordo com a Instrucdo Normativa n° 76, o leite cru
refrigerado ndo deve apresentar substancias estranhas a sua composicao,
tais como agentes inibidores do crescimento microbiano, neutralizantes da
acidez e reconstituintes da densidade ou do indice crioscdpico (BRASIL,
2018b). Sua qualidade é definida por parametros fisico-quimicas e higiene,
para que o leite tenha qualidade, os procedimentos devem ser padronizados
desde a ordenha, com uma higieniza¢do, o resfriamento do leite na
propriedade rural, imediatamente apds a ordenha, é uma das medidas de
maior impacto sobre a qualidade do leite, uma vez que o resfriamento a 4°
C, inibe a multiplicagdo de microrganismos presentes no leite.

Séo quatro as fraudes encontradas no leite. Fraude por adi¢éo de agua visa
aumentar o volume de leite vendido para a industria, e na maioria das vezes
é acompanhada de outras fraudes também, ja que a adi¢do de &gua é
facilmente detectada pelo teste de crioscopia, que mede o ponto de
congelamento do leite, e pela verificacdo da densidade.

A adicdo de dgua também pode comprometer a qualidade microbioldgica
do leite, j& que a agua adicionada, na maioria das vezes, ndo tem nenhum
tratamento.

Além da agua, também podem ser adicionados soro de leite e urina, sendo
a urina mais facil de detectar do que o soro.

Fraude por adi¢do de reconstituintes sdo utilizados para mascarar a adi¢do
de 4gua, que é facilmente detectada. Essas substancias agem reconstituindo
a densidade ou a crioscopia do leite. Os fraudadores adicionam sal, agucar
ou farinha para tentar corrigir a densidade ou a crioscopia.

Em alguns casos pode ocorrer a adi¢do de ureia também, para reconstituir
o teor de proteina, que foi reduzido com a adigdo de &gua.

Fraude por adicdo de conservantes sdo substancias utilizadas para
reduzir a quantidade de microrganismos presentes no leite que
podem causar a sua deterioragdo.

Isso estd diretamente relacionado a higiene de ordenha e
equipamentos, falhas na refrigeracdo, a qualidade microbiol6gica

do leite fica comprometida, apresentando alta quantidade de
microrganismos que podem deteriorar o leite, deixando-o azedo.
Entre as substancias conservantes mais utilizadas podemos citar a
agua oxigenada, agua sanitaria (hipoclorito de sodio) e o formol.
Elas sdo toxicas e podem causar problemas de salde como
intoxicacdo, irritages e queimaduras no trato gastrointestinal.
Para identificar estes conservantes a indUstria faz analises para cada
substancia de forma individual.

Fraude adicdo de neutralizantes para reduzir a acidez do leite
provocada pelo excesso de 4&cido latico produzido pelos
microrganismos. Os microrganismos degradam a lactose,
produzindo acido latico que ird reduzir o pH do leite, deixando-o
acido. Para neutralizar este pH, sdo adicionadas substancias de pH
mais basico, como o bicarbonato de sodio, cal e hidroxido de sédio
(soda caustica).

Estas substdncias ndo matam 0s microrganismos como 0S
conservantes, elas atuam apenas no pH do leite.

A Instrucéo Normativa n® 77 de 26 de novembro de 2018 estabelece
como critério que sejam feitas as andlises de acidez, crioscopia,
antibioticos, densidade, sélidos do leite, substancias neutralizantes,
conservantes e reconstituintes, antes que o leite seja liberado para
0 processamento e beneficiamento.

Fraudar leite é crime, por isso um rigoroso controle de qualidade se
faz necessario.

Figura 01 - Resultado de teste Alcool/Alizarol
Fonte: Artigo

CONSIDERACOES FINAIS

Tendo em vista a importancia do consumo do leite e seus derivados na
vida humana, necessitamos uma fiscalizagdo rigorosa para garantir a
qualidade e integridade desse nutriente de suma importancia, pois a fraude
é crime e pode prejuizos a saide humana.
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