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Resumo:

A qualidade do leite é essencial para a industria de laticinios e consumidores, pois impacta diretamente
a seguranca alimentar e a salde publica. A adulteragcdo do leite, incluindo adi¢do de glicose,
maltodextrina, neutralizantes, peréxido de hidrogénio e ureia, visa aumentar volume, melhorar
aparéncia ou esconder falhas na produgdo, comprometendo o valor nutricional e a seguranca dos
consumidores. Este estudo teve como objetivo diagnosticar a presenca de adulterantes no leite na
regido do Sertdo Paraibano. Foram analisadas 76 amostras usando crioscopia e termolactodensimetro
para verificar a densidade e o ponto de congelamento do leite, além de tiras reagentes para
identificacdo de adulterantes. Os resultados revelaram que 68,4% das amostras estavam fora dos
padrdes de densidade e 43,4% fora dos padrdes de crioscopia estabelecidos pela legislagdo (IN
76/2018), indicando possiveis adulteracdes como adicdo de dgua ou retirada de gordura. Embora ndo
tenha sido detectada a presenga de neutralizantes, peréxido de hidrogénio e ureia, 40,7% das amostras
apresentaram glicose e maltodextrina. Esses achados ressaltam a prevaléncia de fraudes no leite cru,
enfatizando a necessidade imperativa de rigoroso controle para garantir sua qualidade e seguranca.
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A qualidade do leite ¢ fundamental para a industria de laticinios e consumidores,
afetando a seguranca alimentar e a salde publica. A detecgdo de adulterantes e fraudes é
crucial, pois compromete a integridade do leite industrializado. Adulterantes como glicose,
maltodextrina, neutralizantes, peréxido de hidrogénio e ureia podem ser usados
fraudulentamente para aumentar o volume do leite, melhorar sua aparéncia ou ocultar
deficiéncias na produgdo, reduzindo seu valor nutricional e representando riscos a salide
(MOLINA et al., 2015). Métodos eficazes, como tiras reagentes, analises fisico-quimicas e
técnicas de espectroscopia, sdo essenciais para garantir a autenticidade e a qualidade do leite
(PAULA, ROCHA E GOBBI, 2015).

Neste contexto, objetivou-se diagnosticar a presenca de adulterantes no leite na regido
do Sertdo paraibano por meio de analise fisico-quimica e por tiras reagentes.
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Metodologia:

A pesquisa foi realizada na Mesorregido do Sertdo Paraibano, com a coleta de 76
amostras de leite em sistemas de produgdo nos municipios de Sousa, Pombal e Pianco. As
amostras, de 50 mL cada, foram coletadas no momento da entrega do produto, armazenadas
em recipientes tampados, sem conservantes, e refrigeradas em caixa térmica. Em seguida,
foram enviadas ao Laboratério de Andlise de L&cteos da Industria de Laticinios Isis, em
Sousa, PB.

Para a detec¢do de fraudes, foi utilizada a analise de crioscopia, colocando-se 2,5 mL
de leite em cadinhos na maquina de crioscopia da marca Cap-lab (ESPECIAL ONE). Os
valores aceitaveis variaram entre -0,530°H a -0,555°H. A densidade das amostras foi avaliada
com o termolactodensimetro, sendo os valores de temperatura e densidade cruzados com uma
tabela para os resultados finais.

Anadlises adicionais para detectar glicose, maltodextrina, neutralizantes, perdxido de
hidrogénio e ureia foram realizadas no centro de coleta de leite usando tiras reagentes da
marca Cap-lab. As tiras foram inseridas no leite e deixadas por 60 segundos para obtengdo
dos resultados. Este método é rdpido e semiquantitativo, permitindo a detec¢do de fraudes no
leite tanto na indlstria quanto no campo. Para a avaliagdo dos dados, foi utilizada estatistica
descritiva e semiquantitativa com o software Excel.

Resultados e discusséo:

A IN 76/2018 exige que o leite cru refrigerado seja livre de agentes inibidores
microbianos, neutralizadores de acidez e adulterantes de densidade, garantindo sua qualidade
e combatendo fraudes (BRASIL, 2018).

A andlise da densidade relativa a 15 °C é crucial para detectar adulteragdes como
adicdo de agua ou retirada de gordura, que podem causar variagdes nos valores esperados.
Nesta pesquisa, constatou-se que, das 76 amostras examinadas, 76 amostras, 52 (68,4%)
estavam fora dos limites estabelecidos pela legislagdo (IN 76/2018), enquanto 24 (31,6%)
estavam dentro do padrdo. Esse resultado reflete preocupagdes similares em estudos
anteriores, como o de Molina et al. (2015), que encontrou 9,52% das amostras com densidade
inferior ao minimo requerido.

Das 76 amostras analisadas, 33 (43,4%) estavam fora e 43 (56,6%) dentro do padrdo

de crioscopia, que indica o ponto de congelamento do leite. Santos (2024) analisou 2.583
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amostras e encontrou 82 (3,2%) fora do intervalo padrao (-0,530 °H a -0,555 °H), destacando
a importancia dessa analise para detectar fraudes.

Das 76 amostras analisadas, nenhuma demonstrou presenca de adulterantes como
neutralizantes, peroxido de hidrogénio e ureia, 0 que é positivo. Esse resultado contrasta com
o estudo de Costa (2022) em Araguaina, que ndo detectou esses adulterantes em 18 amostras
de leite cru refrigerado comercializado clandestinamente. No entanto, nesta pesquisa, 31
amostras (40,7%) revelaram presenca de glicose e maltodextrina, reconstituintes usados para

mascarar deficiéncias na matéria-prima, similar ao estudo de Molina et al. (2015).

Concluséo:
Conclui-se que as andlises detectaram adulteracdes e problemas de qualidade no leite
cru, destacando a prevaléncia de fraudes e a importancia de rigorosos controles para garantir

Sua seguranca.
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