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RESUMO

O leite é alvo de diversas fraudes que alteram e adulteram as suas caracteristicas normais, causando
prejuizo financeiro e possiveis perigos quimicos a saude do consumidor. O leite cru refrigerado,
quando comercializado de forma clandestina, pode apresentar maior risco a ocorréncia de fraudes
além de perigos microbioldgicos. O objetivo do presente trabalho foi avaliar ocorréncia de fraudes,
alteracdes e adulteracdes em leite cru refrigerado clandestino comercializado em Araguaina,
Tocantins, e verificar a qualidade fisico-quimica utilizando-se métodos analiticos oficiais
regulamentados pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). Foram
analisadas 18 amostras coletadas no periodo de novembro de 2019 a junho de 2020. Foram
avaliadas substancias que reconstituem a densidade e indice crioscopico, neutralizantes de acidez
para devolucdo dos pardmetros normais do leite e conservantes, substancias inibidoras da
multiplicacdo microbiana. Foi verificado que 07 amostras (38,89%) estavam fora dos padrdes
exigidos para percentual de gordura; 01 (5,56%) para lactose; 01 (5,56%) para solidos nao
gordurosos; 02 (11,11%) para solidos totais; e, para proteina as amostras apresentaram-se dentro do
limite exigido. Considerando a acidez titulavel, foi observado que 03 (16,66%) das amostras
estavam acidas. Em relacéo ao indice crioscdpico, 11 (61,11%) das amostras indicavam a inclusao
de 4gua. Nao foram encontradas substancias conservantes (cloro, hipoclorito e formaldeido) ou
neutralizantes da acidez. Na pesquisa de reconstituintes da densidade e indice crioscdpico,
avaliando a presenca de sacarose, cloreto de sodio e amido também ndo foram encontrados
resultados positivos. No entanto, na pesquisa qualitativa do etanol, reconstituinte do indice
crioscopico, trés (16,66%) amostras foram positivas. Foi observado que o leite cru refrigerado
clandestino comercializado em Araguaina, Tocantins, apresenta fraudes por incluséo de 4gua e
tentativa de reconstituicdo dos pardmetros normais com a incluséo de etanol, necessitando de
maior controle e fiscalizacBes do comércio clandestino de leite cru refrigerado, proibido pela
legislacéo brasileira.

Palavras-Chave: Crioscopia, etanol, fraudes e reconstituintes.



RESUMEN

La leche es objeto de varios fraudes que alteran y adulteran sus caracteristicas normales,
provocando pérdidas econdmicas y posibles riesgos quimicos para la salud del consumidor. La
leche cruda refrigerada, cuando se comercializa de forma clandestina, puede presentar un mayor
riesgo de fraudes y peligros microbioldgicos. El objetivo del presente trabajo fue evaluar la
ocurrencia de fraudes, alteraciones y adulteraciones en la leche cruda refrigerada
comercializada en Araguaina, Tocantins, y verificar la calidad fisico-quimica utilizando los
métodos analiticos oficiales regulados por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Abastecimiento (MAPA). Se analizaron 18 muestras recogidas en el periodo comprendido entre
noviembre de 2019 y junio de 2020. Se evaluaron sustancias que reconstituyen la densidad y el
indice crioscopico, neutralizadores de la acidez para el retorno de los pardmetros normales de
la leche y conservantes, sustancias que inhiben la multiplicacién microbiana. Se verifico que
07 muestras (38,89%) estaban fuera de los estandares requeridos para el porcentaje de grasa;
01 (5,56%) para la lactosa; 01 (5,56%) para los sélidos no grasos; 02 (11,11%) para los sélidos
totales; y para la proteina, las muestras estaban dentro del limite requerido. Considerando la
acidez titulable, se observo que 03 (16,66%) de las muestras eran acidas. En cuanto al indice
crioscopico, 11 (61,11%) de las muestras indicaban la inclusion de agua. No se encontraron
sustancias conservadoras (cloro, hipoclorito y formaldehido) ni neutralizadoras de la acidez. En
la investigacion de la reconstitucion de la densidad y el indice crioscopico, evaluando la
presencia de sacarosa, cloruro de sodio y almidon, no se encontraron resultados positivos. Sin
embargo, tres (16,66%) muestras fueron positivas en la investigacion cualitativa del etanol, un
reconstituyente del indice crioscopico. Se observo que la leche cruda refrigerada clandestina
comercializada en Araguaina, Tocantins, presenta fraudes debido a la inclusion de agua y al
intento de reconstituir los parametros normales con la inclusion de etanol, lo que exige un mayor
control e inspecciones del comercio clandestino de leche cruda refrigerada, prohibido por la
legislacion brasilefia.

Keywords: Crioscopia, etanol, fraudes y reconstituyente.
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1 INTRODUCAO

E notdrio observar que a sociedade humana tem se desenvolvido de forma
expressiva em diversas areas do conhecimento, porém sempre se fez necessario para o
desenvolvimento populacional a busca por alimentos de diversas fontes e de boa
qualidade. O consumidor é cada vez mais presente no mercado de lacteos, demandando
diversidade de produtos e derivados do leite. O consumidor diante das gondolas do
mercado lacteo, de forma oculta ele esta sinalizando aos produtores e industrias 0 que
mais gosta, para que os fabricantes e vendedores fiquem mais atentos para atender as
demandas cada vez mais especificas e exigentes de seus consumidores (RENTERO,
2019).

O habito de consumo de derivados diversos e de leite in natura de animais, foram
aprimorados de acordo com os padres e os critérios de aceitabilidade. Conforme o
desenvolvimento de tecnologia nas industrias de produtos de origem animal, aprimorou
aos produtos derivados do leite, processos especificos resultando em produtos
diversificados com elevada aceitagdo em varios nichos de mercado.

O leite é um alimento que possui caracteristicas fisico-quimicas bem definidas e
é composto por gordura, proteinas, agua, carboidratos, vitaminas e minerais (RIBEIRO
JUNIOR et. al 2013; BELOTI, 2015). E considerado um alimento de alto valor bioldgico,
tem grande aproveitamento na alimentagéo e nutricdo humana em todas as fases de vida
dos individuos (AMANCIO et al., 2015).

Sabe-se que o leite apesar de ter um papel importante na alimentacdo, ndo deixa
de ser um produto de alta perecibilidade uma vez que sua composi¢do proporciona a
multiplicagdo de varios micro-organismos deteriorantes. Dessa forma, deve ser
constantemente monitorado para manter um padrdo o qual esteja apto para 0 consumo e
ndo apresente riscos de natureza quimica, fisica ou microbioldgica (BELOTI, 2015).

Diversos estudos foram desenvolvidos proporcionando métodos para sua
conservacao e eliminacdo de patdgenos, como a pasteurizagdo, a desidratacdo. Entretanto,
atualmente produtos lacteos inseguros, elaborados a partir de leite cru, sdo encontrados a
venda em todo o territério nacional ameacando a saude da populacdo de uma maneira
geral, e principalmente dos imunologicamente mais frageis que podem desenvolver
infeccdes ou intoxicagdes e evoluir para o ¢bito caso este produto ndo tenha seguranca
para consumo (SOUSA, 2005; BELOTI, 2015; AMORIM, 2017).
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Programas referentes a qualidade do leite, com o intuito de conscientizar o
consumidor em relacdo a adquirir produtos devidamente inspecionados com foco na
seguranca e qualidade alimentar sdo continuamente desenvolvidos (BELOTI, 2015).

Devido a uma gama de escandalos noticiados na cadeia produtiva do leite, vistos
a partir de operagdes como a do leite compensado que teve inicio dia 8 de maio de 2013,
e as demais apontam esquemas de fraudes em produtos comercializado a partir do leite.
Como o noticiado no Jornal do Comercio (2017), onde relatou que laticinios
“rejuvenesciam” leite vencido e impréprio para o consumo, na operacdo do Ministério
Publico do Rio Grande do Sul, segundo o grupo de atuacao especial de combate ao crime
organizado (GAECO) trés laticinios recebiam e repassavam entre si leite cru, creme de
leite e soro de creme fora dos padrbes previstos na legislagcdo brasileira, e muitas das
cargas fora refugadas por outras empresas porém acabavam sendo comercializadas para
estas industrias. Alguns elementos da investigacdo apontaram que os carregamentos de
leite que sO poderia ter como destino a alimentacdo de animais, foram usados para a
industrializagdo de produtos de consumo humano (JORNAL DO COMERCIO, 2017).

Comprovagdes de fraudes na inddstria leiteira podem gerar inseguranca no
consumidor no que se refere ao leite formal. Em decorréncia de fraudes, o consumidor
pode associar o leite formal/industrializado ao leite adulterado, consideram
indevidamente o leite informal como um leite puro e saudavel, embora ndo passe por
nenhum controle de qualidade ou por fiscalizagdo. E importante ressaltar que tanto o leite
formal adulterado, quanto o leite informal oferecem riscos a salude do consumidor
(BRANDAO et al., 2015; AMORIM, 2017).

Tendo em vista 0 acima descorrido, o objetivo desse trabalho foi realizar analises
de controle de qualidade e pesquisar possiveis substancias adulterantes de natureza
conservante, neutralizante e reconstituinte no leite cru refrigerado, vendido sem inspecédo

e comercializado clandestinamente na regido de Araguaina, norte do Tocantins.

2 OBJETIVOS

2.1 Geral
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O objetivo dessa pesquisa foi verificar a qualidade fisico-quimica do leite cru
refrigerado, comercializado clandestinamente no municipio de Araguaina, Tocantins e
verificar a ocorréncia de fraudes por incluséo de substancias conservantes, neutralizantes

ou reconstituintes.

2.2 Especificos

2.2.1 Avaliar a composicdo fisico-quimica de amostras de leite cru refrigerado
comercializado clandestinamente em Araguaina, Tocantins;

2.2.2 Pesquisar substancias inibidoras da multiplicacdo microbiana (conservantes)
nas amostras de leite cru refrigerado;

2.2.3 Verificar a inclusdo de substancias neutralizantes da acidez para devolucao
dos parametros normais do leite cru refrigerado; e,

2.2.4 ldentificar substancias reconstituintes de densidade e indice crioscopico

apos a possivel inclusdo de agua em amostras de leite cru refrigerado clandestino.

3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Producéo de leite no Brasil

No Brasil os produtores de leite na sua maioria, sdo pequenos e médios produtores
que detém pequenas instalacGes, mao de obra sem qualificacdo e pouco capital de giro
nos seus empreendimentos, como carecem que a sua producéo seja vendida para laticinios
regionais, o leite é escoado para o comercio direto sem inspecdo (AMORIM, 2017). Isso
gera transtornos dos mais diversos, inclusive para mensurar o montante de leite produzido
no pais entre o que é medido, inspecionado e comercializado dentro dos parametros de
inspecdo e com registro em oposicao ao leite remetido a comercializacdo sem registro ou
inspecdo (RIBEIRO JUNIOR et al., 2013; MOTTA et al., 2015).

Porém as grandes propriedades do Brasil, sdo mais desenvolvidas mostrando uma
outra realidade do setor lacteo no pais. Possuem maiores investimentos em genética dos
animais, excelentes técnicas de manejo nutricional e reprodutivo (MILK POINT, 2019).
Essas fazendas no geral estdo localizadas em regides denominadas de bacias leiteiras,

devido a superproducéo de leite regional, como pode nos ser apresentado no levantamento
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anual, realizado pelo site Milk Point que retine os 100 maiores produtores de leite do
Brasil desde 2001 denominado de Top 100, em 2019 a média da producdo diaria dos 10
primeiros colocados saltou de 42.772 litros/dia para 50.220, valor 17,4% superior em
relacdo ao ultimo levantamento. Em relagdo a localizagdo, estdo divididos entre Minas
Gerais, Parana e Sao Paulo. Vale ressaltar que dos 10 maiores produtores, trés produzem
leite Tipo A e possuem laticinio préprio (MILK POINT, 2019).

De acordo com esse levantamento, pode-se também observar, que a produtividade
dessas propriedades é elevada, devido aos procedimentos adotados para aumentar a
producdo de litro/vaca/dia que é descrito no levantamento Top 100 em comparacdo ao
Top 100 do ano de 2018 o levantamento de 2019 apresentou um aumento na producéo de
3,2%, resultando em uma média que se elevou de 26,03 litros/vaca/dia para 27,9
litros/vaca/dia. Os destaques nesse levantamento foram para as regides de S&o Paulo com
um aumento de 5,4% com um acrescimo na média de 1,4 litros por vaca e para a regido
Nordeste que apresentou um crescimento de 8% em relacdo ao ano anterior, passando de
15,42 para 16,7 com um acréscimo na media de 1,2 litros/vaca/dia (MILK POINT, 2019).

Ao analisar o anuario da Embrapa 2017, percebe-se que o volume de leite no
Brasil em torno de 35,1 Bilhdes de litros de leite e a partir deste dado observamos que a
regido norte do pais que produziu 2,19 bilhdes de litros de leite, no Tocantins a producéo
foi, 19,8% observamos entdo a regido norte do Tocantins tendo sua parcela de
participacdo nessa producdo (EMBRAPA, 2019). A producgéo de leite no Brasil vem
crescendo e a tendéncia é continuar aumentando, pois, a participacao de regides como o
norte do pais é pouca em relacdo as demais regides no pais, se realizar melhorias no seu
sistema de producdo, manejo e genética aplicada a uma boa nutricdo do rebanho e
condicBes higiénico-sanitarias favoraveis pode obter uma participacdo mais expressiva
na producdo nacional, pois a producdo onde ha uma correta inspecdo, boas préaticas de
obtencdo higiénicas do produto, um armazenamento de qualidade para que os laticinios
busquem o leite no tempo correto para ocorrer o beneficiamento desse produto, se faz
extremamente necessario para que a cadeia produtiva e comercial do leite no Brasil possa
ndo somente suprir a demanda do mercado interno, mais também ganhar destaque no
comercio a nivel mundial com uma participa¢do maior em volume e qualidade e produtos
(ABRANTES et al., 2014; AMANCIO et al., 2015)
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3.1.1 Producéo informal e comércio clandestino de leite e derivados

O leite cru que é destinado ao mercado clandestino apresenta risco a saude dos
consumidores, devido aos patdgenos microbioldgicos e as possiveis adulteragdes e
fraudes no produto. A fraude mais frequente no leite cru é a inclusdo de &4gua, seguida ou
ndo de adulteracdo por substancias reconstituintes dos parametros de normalidade,
conservantes e neutralizantes de acidez e o mesmo apés sofrer alteracfes apresenta
instabilidade para armazenamento e processamento (BELOTI, 2015).

Sabe-se que o comercio dos derivados do leite informais tem muita aceitagédo
regional, devido seu preco ser menor em relacdo ao comercio que é legalizado e
inspecionado, e a venda desses produtos ocorre de porta em porta e em feiras livres como
é 0 caso da cidade de Araguaina, Tocantins, a exemplo de todo o pais.

Em virtude dessa realidade, mesmo com a proibicao legal sobre a comercializacéo
de produtos de origem animal sem inspecéo, tendo em vista o disposto no Decreto n.
9.013 de 2017 (BRASIL, 2017) incluso também restricGes na Instru¢des Normativas n.
76 de 2018 (BRASIL, 2018).

Além desse comercio ndo ser amparado na lei, sendo corriqueiramente alvo de
autuacoes e fiscalizacdes, ha procura desses produtos ndo inspecionados, mascarados sob
a falta informacdo de produtos mais saudaveis e ou naturais, ndo havendo garantia alguma
sobre as condicBes higiénicas e sanitérias referentes aos locais de obtencdo e fabricacdo
desses produtos. Sousa (2005) ao avaliar o comércio de leite informal no municipio de
Jacarei, observou a venda de leite cru e de queijo feito com leite cru no municipio ocorre
nas propriedades rurais, quando os consumidores vao até elas busca-los; em domicilios
por vendedores ambulantes que vao inclusive em locais de trabalho, sendo que estes
ultimos incluem até departamentos da prefeitura municipal como o pago municipal, a
secretaria de educacdo e esporte e até o departamento de vigilancia sanitaria; e
estabelecimentos comerciais, podendo ser encontrados mesmo em agougues.

No Brasil os produtores de leite, sdo em sua maioria caracterizados por pequenos
e médios produtores, os quais ndo detém de grandes aportes financeiros e tecnoldgicos
para auxiliar nos seus empreendimentos, e grande parte trabalha com basicamente a mao
de obra familiar, que em geral € uma mao de obra com pouco treinamento e entendimento

dos cuidados que devem ser adotados como as boas préticas de ordenha, a forma correta
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de armazenamento e de transporte do leite, o controle dos aspectos higiénicos sanitarios
corretos de todo o rebanho e dos equipamentos envolvidos na producdo (SOUSA, 2005).

Diante desse cenario, se faz necessario que ocorra uma fiscalizacdo maior, mais
atenta e intensificada para que assim tenha a garantia e a producdo de um produto com
boa qualidade. E evidente a necessidade de coordenar e integrar os servicos de
fiscalizacdo que atuam nos diversos elos da cadeia agroalimentar objetivando a qualidade
e a credibilidade dos produtos brasileiros no mercado interno e externo (SOUSA, 2005;
AMANCIO et al., 2015; BELOTI, 2015).

Observando as diversas constatacfes em razdo da legislacéo vigente e na atuagéo
dos diversos orgédos que fazem as fiscalizacdes, pode-se ter o entendimento do porqué os
pequenos produtores muitas vezes atuam na venda informal do leite, as vezes por nédo
atender dos padrdes de qualidade exigido ou, mesmo conseguindo atender tal padrdo, os
produtores optam por continuar na informalidade tendo em vista a maior rentabilidade do
mercado informal e a continua demanda de seus produtos por parte dos consumidores.
Por questdes culturais, existe a crenca de que 0s produtos "caseiros”, “diretos da roga”,
ou “artesanais” sdo mais frescos, fortes, nutritivos, saborosos, saudaveis e isentos de

produtos quimicos (SOUSA, 2005).

3.2 Qualidade do leite

O leite é um produto que tem caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas bem
fundamentadas, existindo provas de controle da qualidade e de padres de normalidade,
que ja sdo estabelecidos por legislacdes. O leite que é comercializado tem a necessidade
de estar isento de contaminantes, agentes patogénicos e produtos estranhos a sua
composicdo (BRASIL, 2018).

Em relacdo as caracteristicas sensoriais, a cor padrdo do leite é branca quase
opaca, gordura juntamente com os carotenoides e riboflavina presente no leite cru da um
tom levemente amarelado, a sua qualidade sensorial ainda pode ser comprometida por
micro-organismos lipoliticos que degradam partes de gordura, promovendo a
rancificacdo, ou ainda bactérias proteoliticas destroem as moléculas de caseina a que
alteram a qualidade, integridade e podem, consequentemente, promover 0 sabor amargo
(BELOTI, 2015; VIDAL & NETTO 2018).

O sabor normal do leite é adocicado e possui um aroma agradavelmente suave,

devido a sua composi¢do de lactose, as moléculas de caseina e gordura presentes na
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composicdo do fluido tais caracteristicas podem ser modificadas em decorréncias da
alimentacédo fornecidas aos animais, a forma e o tempo de armazenamento, a exposi¢do
de fatores externos como produtos os quais o leite pode ser expostos, bem como os
microrganismos que podem modificar o leite, devido a natureza desses agentes e sua
proliferacdo que resultam em degradacdo de proteinas e gordura, alterando assim as
carateristicas de um leite normal padronizado e inviabilizando os mesmo para consumo
ou processamento (RIBEIRO JUNIOR, 2019).

3.2.1 Qualidade microbiolégica

O perfil de micro-organismos presentes no leite pode ser indicador das condic¢des
das higiénicas das propriedades fornecedoras desse produto (RIBEIRO JUNIOR et al.,
2013). Quando ¢ obtido sob condicBes higiénico-sanitarias deficientes, apresenta alta
contagem microbiana e estabelece um risco a salde da populacdo consumidora,
principalmente quando o mesmo é consumido sem tratamento térmico. Testes s&o
realizados para aferir se o leite esta apto para producdo de derivados ou ndo e necessita
ser descartado, pois ndo haveria qualidade ou durabilidade nos produtos.

De acordo com as analises do perfil microbiologico é verificar a presenca de
problemas higiénico-sanitarios na ordenha e de condices técnico-estruturais da produgéo
bem como a qualidade do transporte e armazenamento do leite (BELOTI, 2015).

3.2.2 Qualidade fisico-quimica

A qualidade fisico-quimica esta relacionada a uma serie de analises as quais
determinam os par@metros de normalidade da composicdo do leite cru as principais sao a
acidez, densidade, crioscopia, proteina, gordura e solidos totais. Partindo do ponto de
vista fisico-quimico, na composicdo do leite a agua constitui, em volume, o principal
componente do leite, em torno de 87%. Os outros 13% restantes de matéria seca total
compreendem a gordura, a proteina, a lactose e sais minerais (VIDAL & NETTO, 2018).

Tais indicadores tem o objetivo de avaliar a qualidade dos produtos a serem
produzidos e comercializados. Na instrucdo normativa n°76 (BRASIL, 2018) ¢é
determinado que o leite fluido a ser destinado para a comercializacdo deve atender aos

parametros fisico-quimicos com um teor minimo de gordura de 3%, de proteina total
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minimo de 2,9%, lactose de 4,3%, crioscopia entre -0,530° H a -0,555° H ou -0,512°C e
-0,536°C, solidos totais minimo 11,4%, sélidos ndo gordurosos 8,4% e acidez titulavel

entre 14° a 18° Dornic.

3.3 Problemas de qualidade e sua influéncia no processamento tecnoldgico

Os parametros fundamentais de qualidade do leite, s&o regulamentados no Brasil
na instru¢do normativa n° 76 de 26 de novembro de 2018 (BRASIL, 2018) que fixam as
caracteristicas de armazenamento, padronizacdo e comercializacdo do leite cru
refrigerado no Brasil. O tratamento que é feito para conferir seguranca microbioldgica
para 0 consumo é a pasteurizacéo, que consiste na aplicagdo de um tratamento térmico
eficiente para a destruicdo de micro-organismos patogénicos. (LEITE et al., 2002)

A pasteurizacdo quando realizada corretamente garante o fornecimento de leite
com qualidade para producdo de leite fluido ou derivados lacteos (BRANDAO et al.,
2015). Quando hé ingestdo de leite obtido e processado em condicGes insatisfatorias ou
ndo é realizada corretamente a pasteurizacao é passivel sofrer alteraces no produto além
de risco microbioldgico ao consumidor (LEITE et al., 2002; BRANDAO et al., 2015).

3.3.1 Problemas microbioldgicos

Devido a sua constituicdo o leite € um produto onde facilmente pode se
desenvolver agentes microbiologicos que interferem diretamente na qualidade fisico-
quimica, caracteristicas nutritivas e organolépticas desse produto, veiculando agentes
patogénicos que pode estar presentes no local de obtencdo e armazenamento quando a
higienizacdo do local de ordenha é feita de forma incorreta (RIBEIRO JUNIOR et al.,
2013).

As doencas de origem alimentar sdo ocasionadas pela ingestdo de micro-
organismos patogénicos ou seus produtos (BELOTI, 2015). Veiculadas atraves dos
alimentos ou da agua, essas enfermidades estdo diretamente relacionadas com o tempo e
o lugar nos quais houve exposicdo comum a um liquido ou alimento que continham
micro-organismos patogénicos, toxinas ou outras substancias toxicas (LEITE et al, 2002;
BELOTI, 2015; VIDAL & NETTO, 2018).
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Entre os micro-organismos patogénicos mais frequentes no leite pode-se encontrar
a Escherichia coli, predominante das fezes dos animais, a Salmonella Enteriditis e outros
sorotipos, e outros agentes etiolégicos como os causadores de tuberculose, brucelose,
leptospirose (VIDAL & NETTO, 2018). O tratamento térmico de pasteurizacdo garante
a eliminacéo desses patogenos (LEITE et al., 2002).

3.3.2 Problemas fisico-quimicos

O leite pode apresentar alteracGes em sua composi¢do fisico-quimica, devido a
alguns fatores como origem do animal, raca, alimentacéo, idade, quantidade de partos,
tempo de lactagéo e clima (VIDAL & NETTO 2018). Por esta razdo, existem padrdes
minimos que sdo estabelecidos para poder detectar alteracdes que interferem na qualidade
do produto final, sendo por manejo inadequado ou fraudes (AMORIM, 2017).

Ha alteracdes fisico-quimicas no produto devido a multiplicacdo de determinada
microbiota, promovendo acidificacdo e incompatibilidade para o processamento pela
instabilidade térmica de proteinas diretamente relacionadas com a queda do pH (BELOTI,
2015).

A producdo de derivados do leite necessita que a matéria-prima ndo possua
problemas de nenhuma ordem seja relacionado as caracteristicas fisico-quimicas ou a
composicdo nutricional pois a vida Util e a qualidade estéo relacionadas a bons parametros
fisico-quimicos da matéria-prima (VIDAL & NETTO, 2018).

3.4 Fraudes em leite fluido.

A inclusdo de agua no leite uma fraude praticada com o intuito de aumentar o
volume do produto e com isso obter mais lucro na venda (RIBEIRO JUNIOR, 2019). A
inclusdo de &gua altera a densidade, e por isso € comum ocorrer a adi¢do de reconstituintes
no leite na tentativa de mascarar as alteracGes e adulteragdes na composicao fisico-
quimica.

As adulteragGes também podem estar relacionadas a adicdo de conservantes que
impedem ou mantem em baixa quantidade a carga microbiologica do produto.
Substancias alcalinas, que reduzem a acidez do leite, pertencem a classe dos

neutralizantes e podem devolver a estabilidade das proteinas do leite (BELOTI, 2015).



20

A presenca dessas substancias quimicas no leite pode colocar em risco a satde do
consumidor, e a natureza dessas substancias pode alterar fun¢es do organismo ou, ainda,

algumas substancias apresentam potencial carcinogénico (VIDAL & NETTO, 2018).

3.4.1 Substancias conservantes do leite

Adicéo de conservantes ao leite tem o objetivo de reduzir a quantidade de micro-
organismos, manter as caracteristicas fisico-quimicas na faixa de normalidade e assim
conseguir a comercializacdo de um produto que ja& estava com sua qualidade
comprometida (BELOTI, 2015).

Substancias como cloro, hipoclorito, formaldeido e peréxido de hidrogénio sdo
adicionadas ao leite com o propdsito de reduzir a carga microbiolégica (BELOTI, 2015;
VIDAL & NETTO 2018; RIBEIRO JUNIOR 2019).

3.4.2 Substancias neutralizantes de acidez

Neutralizantes sdo substancias que tém como finalidade reduzir a acidez do leite.
Trata-se da adicdo de substancias alcalinas como bicarbonato de sodio e hidréxido de
sodio, com a intencdo de reduzir o pH &cido, retornando a faixa de normalidade e
recuperando a estabilidade das proteinas do leite (BELOTI, 2015). Este tipo de fraude é
praticado com intuito de mascarar deficiéncias de higiene nas etapas de ordenha, de
preservacdo e do transporte do material (BELOTI, 2015; VIDAL & NETTO 2018;
RIBEIRO JUNIOR 2019).

3.4.3 Substancias reconstituintes da densidade

Reconstituintes de densidade do leite séo substancias adicionadas com a intencéo
de aumentar o teor de sélidos para mascarar a diluicdo ou aguagem realizada. Essas
substancias atuam reconstituindo os valores normais de densidade do leite para valores
aproximado do padrdo. Sais, agucar e amido sdo exemplos.

Quanto mais se adiciona agua no leite mais sua densidade normal de 1,028 até

1,034 g/mL vai se aproximando do valor de densidade da dgua que € 1 g/mL ou no caso
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da crioscopia, que tem valores normais de -0,530 a -0,555°H, também vai se aproximando
de 0°H (BELOTI, 2015; VIDAL & NETTO 2018; RIBEIRO JUNIOR 2019).

3.5 Métodos de deteccdo de fraudes no leite

O leite no laticinio ainda esta passivel de adulteracBes que ocorrem dentro das
empresas lacteas. As fraudes, no entanto, ndo € algo restrito somente as industrias, mas
também podem acontecer nas propriedades pelos préprios produtores ou ainda quando o
transporte granelizado é realizado de forma terceirizada.

Para monitorar e evitar que as fraudes cheguem aos consumidores, existem
métodos analiticos previstos pela legislacdo brasileira.

Os métodos de deteccdo das fraudes séo realizados de acordo com os prefeitos
contidos na Instrucdo Normativa n.30 de 2018 (BRASIL, 2018). Métodos qualitativos e
quantitativos sdo empregados para detectar substancias de natureza conservante,
neutralizante ou reconstituinte, garantindo a qualidade e inocuidade do produto para o

consumao.

4 MATERIAL E METODOS

4.1 Coletas de amostras de leite cru

Foram avaliadas 18 amostras de leite cru refrigerado clandestinas comercializadas
no periodo de setembro de 2019 a julho de 2020 no municipio de Araguaina, norte do
estado do Tocantins.

As amostras foram coletadas no comércio varejista, feiras livres e vendedores
ambulantes em diferentes pontos do municipio. Como as amostras eram clandestinas e
ndo eram comercializadas necessariamente pelo produtor, ndo foi possivel determinar o
ndmero de propriedades leiteiras que constituiam cada amostra. As amostras foram
mantidas em refrigeracéo e encaminhadas ao Laboratorio de Lactologia da Universidade

Federal do Norte Tocantins onde foram imediatamente avaliadas.

4.2 Qualidade fisico-quimica
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As analises de composicao (teor de proteinas, gordura, lactose, sélidos totais e ndo
gordurosos) foram realizadas por ultrassom em equipamento eletrdnico automatizado
(MilkScan).

A densidade foi mensurada com uso de termolactodesimetro, utilizando como
referéncia os valores de 1,028 e 1,034 g/mL previstos pela Instrucdo Normativa n® 76 de
2018 (BRASIL, 2018) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

O teste de estabilidade ao alizarol 72%, que avalia a resisténcia ou estabilidade
térmica do leite para processamento, foi realizada na proporcédo de 1:1 com solucéo
hidroalcdolica de alcool 72% com alizarina.

Utilizando o equipamento crioscopico eletronico (MicroLac) foi avaliado o indice
crioscépico, com o valor padrdo determinado pela legislacdo (BRASIL, 2018), de acordo
com as instrucdes do fabricante do aparelho, sendo realizada a calibracdo necesséaria com
as solucdes padroes de -0,422°H e -0,621°H.

A determinacdo de acidez titulavel em leite fluido foi realizada utilizando o
método preconizado pelo IN n°30 de 2018 (BRASIL, 2018) em paralelo pelo método de
acidez Dornic prevista pela IN n° 68 de 2006 (BRASIL, 2006). Foi utilizada a titulagéo
de 10 mL da amostra com solucdo de hidroxido de s6dio (NaOH) 0,1 N, solucdo Dornic
(0,11 N), solucdo alcoolica de fenolftaleina (C20H1404) a 1 % (m/v).

O percentual de gordura foi também mensurado em paralelo pelo método
butirométrico de acordo com a IN n° 68 de 2006. No butirdmetro de Gerber para leite,
foram adicionados 11 mL de leite, 10 mL de solucdo de &cido sulfarico (H2SO4) e 1 mL
de alcool isoamilico. O tubo foi fechado agitado e centrifugado durante 5 minutos de 1000
a 1200 rpm. A porcentagem de gordura foi calculada diretamente na escala da vidraria
especifica.

Para a andlise de fosfatase alcalina, foi adicionada uma solucdo catalizadora
contendo 0,29 de sulfato de cobre penta hidratado (CuSO4.5 H20) p.a. em 100 mL de
agua, e utilizado uma solugdo reagente contendo 0,150g de dibromoquinona bromoimida
(C6H2Br3NO), dissolvida em 50 mL de alcool etilico p.a., foi utilizado como substrato,
0,59 de fenilfosfato dissddico dihidratado (C6H5Na204P.2 H20) p.a. As amostras foram
homogeneizadas em temperatura ambiente, agitando e invertendo os recipientes 5 a 6
vezes, e transferidos 0,5mL da amostra para um tubo de ensaio onde foi adicionado 5mL
do substrato, seguido de incubacdo em banho-maria de 39°C a 41°C durante 20 minutos,

posteriormente o tubo de ensaio foi resfriado em agua corrente, adicionando 6 gotas da
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solucéo reagente e 2 gotas da solucéo catalisadora seguida de nova incubacao de 39°C a
41°C por 5 minutos. A interpretacdo do resultado foi realizada conforme a IN 30/2018
(BRASIL, 2018), quando a amostra for positiva coloracdo azul intensa no tubo e negativo

caso seja cinza.

4.3 Deteccdo de conservantes

Foi realizada a pesquisa de cloro e hipoclorito de sddio conforme a IN n° 30 de
2018 (BRASIL, 2018). Tendo como parametro a presenca de cloro livre nas amostras, em
um tubo de ensaio, foram adicionados uma solu¢cdo de 4 mL de acido cloridrico na
proporcdo de (1:2) e incubado em banho-maria a 80°C por 10 minutos. Os tubos entdo
foram esfriados em agua corrente, quando observado o aparecimento de coloragao
amarela indicativa a presenca de hipoclorito e para a confirmacdo de hipoclorito, eram
adicionadas gotas de solucdo contendo amido a 1%, a qual promovia coloracéo azul ou
violeta (BRASIL, 2006).

Na pesquisa de peroxido de hidrogénio (H202), 10 mL da amostra de leite foi
transferida para um tubo de ensaio, aquecido em banho-maria a 45°C por 5 minutos, para
ativacdo da enzima peroxidase, e foi acrescentada 2 mL da solucdo hidroalcoolica de
guaiacol a 1% ao tubo de ensaio, pelas suas paredes. Para obtencdo do resultado
aguardava-se 5 minutos para constatacdo do desenvolvimento de um anel de coloragéo
salmao no tubo de ensaio, indicando resultado positivo para peréxido de hidrogénio. Na
observacao de resultado negativo, foi adicionado 3 gotas de peréxido de hidrogénio na
amostra para verificar a presenca de peroxidase enzima que nas amostras de leite cru,
deve ser positiva devido ao leite ndo ter sido aquecido acima de 80°C.

A analise de formaldeido, foi realizada com o aquecimento do acido cromotrépico
em presenca de acido sulfurico. Em um béquer, 100 mL de leite foram homogeneizados
com 100 a 150 mL de &gua. Acidificou-se a amostra com 2 mL de &cido fosforico e
destilado lentamente recolhendo cerca de 50 mL. Em um tubo de ensaio foram
adicionados 5 mL de solucdo de acido cromotrépico a 0,5 % em solucdo de &cido
sulfarico a 72 % e 1 mL de destilado, mistura mantida em banho-maria durante 15
minutos (BRASIL, 2006).
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4.4 Deteccdo de neutralizantes

Esse teste consiste em uma titulagdo, utilizando como indicador a fenolftaleina,
de uma porgao da amostra por uma solugdo alcalina de concentracdo conhecida. O método
utilizado foi realizado conforme a IN °30 de 2018 (BRASIL, 2018). Foram utilizados
solucéo alcoolica de fenolftaleina a 1% (m/v), solucéo de hidroxido de sédio (NaOH) 0,1
mol L%, solucdo de fucsina. Vinte mL da amostra foram aliquotados em um béquer de
100 ml, no qual foram adicionados 40 mL de agua livre de gés carbdnico e posteriormente
2 mL da solugdo de fenolftaleina a 1% (m/v). A mistura foi titulada com solucéo de
hidroxido de sodio 0,1 mol L™ até o aparecimento de coloragdo rdsea forte persistente

por aproximadamente 30 segundos.

4.5 Detecc¢do de reconstituintes

Foi realizada a pesquisa de cloretos, sacarose, amido e etanol conforme os
métodos previstos pela IN n°68 de 2006 (BRASIL, 2006) e IN n°30 de 2018 (BRASIL,
2018).

Na andlise de cloreto, em um tubo de ensaio foram adicionados 10 mL de leite e
4,5 ml de solucdo de nitrato de prata concentracdo molar de 0,095 a 0,105 mol/L. Apos
agitacdo em vortex, foram adicionados 0,5mL de solucéo de cromato de potassio e agitado
em vortex, e observava-se a ocorréncia de alteracdo na coloracdo da solucdo. O resultado
“positivo” foi atribuido quando observado coloracdo amarela com auséncia de
precipitados vermelhos.

Teste de sacarose no leite foi realizado com a transferéncia de 10 mL de cada
amostra para um tubo de ensaio, adicionado 1 mL de &cido cloridrico concentrado e 0,1
g de resorcina. Os tubos eram agitados e aquecidos em banho-maria em ebulicdo por 5
minutos. O resultado positivo € considerado na presenca de coloracdo rosea imediata.

Na pesquisa de amido, 10mL da amostra foram adicionadas 2-3gotas de solugéo
de Lugol na amostra. O resultado considerado positivo quando € observado o
aparecimento de coloracdo entre azul e azul acinzentado.

Para a prova do alcool etilico ou etanol foram utilizados 10 mL de solugéo
antiespumante (solucgéo a 3 %) com uma solucgéo sulfocromica. 100 mL da amostra foram

transferidos para um kitassato em seguida adicionados de antiespumante. Posteriormente
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foram transferidos para um tubo de ensaio 2 ml da solugéo sulfocrdomica e mergulhado
nessa solucdo a extremidade da pipeta de Pasteur acoplando ao kitassato por um tubo de
silicone ou latex, de modo em que forme um sistema fechado. A amostra contida no
kitazato foi mantida em fervura por 5 minutos. Quando positivo a amostra altera a

coloracéo da solucgéo sulfocrémica para azul/verde.

4.6 Analise estatistica

Foi realizada a estatistica descritiva e, para comparacéo de metodologias, utilizado

o teste T de Student ao nivel de 5% de probabilidade pelo Microsoft Excel.

5. ANALISE E INTERPRETACAO DOS RESULTADOS.

Os resultados do presente trabalho encontram-se dispostos nas tabelas 1, 2 e 3. Na
tabela 1 e 2 estd apresentado os resultados de gordura, densidade e indice crioscopico
realizados por metodologias diferentes, além de outras analises de qualidade fisico-
quimica. No entanto, ndo foi observada diferenga estatistica significativa (p > 0,05) entre
as mensuracdes verificadas para os diferentes métodos. Como as amostras foram
avaliadas em relacdo a composicdo e outras mensuracdes pelo MilkScan, por ultrassom,

os resultados dessas leituras estardo apresentados na tabela 2.

Tabela 1. Qualidade fisico-quimica de amostras de leite cru refrigerado clandestinos

colhidos em Araguaina, Tocantins, no periodo de novembro de 2019 a junho de 2020.

Gordura Densidade

AMOSTRA (%) (g/mL) Acidez Dornic (2D) Alizarol Crioscopia (2H) Fosfatase Peroxidase
1 3,1 1,034 17 Instavel -0,526 Positiva Positiva
2 3,5 1,029 38 Instavel/acido Erro Positiva Positiva
3 2,9 1,031 26 Instavel/acido Erro Positiva Positiva
4 3,2 1,028 15 Instavel -0,444 Positiva Positiva
5 3,5 1,032 18 Estavel -0,527 Positiva Positiva
6 2,4 1,033 14 Estavel -0,537 Positiva Positiva
7 3,7 1,030 17 Estavel -0,521 Positiva Positiva
8 3,5 1,030 15 Estavel -0,478 Positiva Positiva
9 2,5 1,033 19 Instavel -0,545 Positiva Positiva
10 2,8 1,031 16 Estavel -0,517 Positiva Positiva
11 5,3 1,030 15 Estavel -0,531 Positiva Positiva
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12 3,3 1,030 16 Estavel -0,524 Positiva Positiva
13 4,2 1,032 17 Estavel -0,539 Positiva Positiva
14 3,7 1,028 16 Estavel -0,533 Positiva Positiva
15 2,9 1,029 16 Estavel -0,524 Positiva Positiva
16 2,8 1,028 17 Estavel -0,537 Positiva Positiva
17 2,8 1,029 18 Estavel -0,530 Positiva Positiva
18 3,4 1,030 16 Estavel -0,524 Positiva Positiva
Média 3,5 1,030 18 -0,521

Observando a analise de crioscopia na tabela 1, onze amostras (61,11%) estavam
fora do padréo preconizado de indice crioscépico, valor maiores que -0,530° H indica a
adicdo de agua no leite. VValores de crioscopia menores que -0,555°H indicam adicéo de
reconstituintes e ou leite acido. Na tabela 1 nenhum resultado de crioscopia indicou
adicdo de reconstituintes, enquanto a mesma analise por ultrassom, observada na tabela
2, demonstrou que 77,77% das amostras analisadas apresentavam reconstituintes. O
método de ultrassom, portanto, pode ser menos sensivel para aferir o indice criscopico do
leite do que o equipamento especifico para essa finalidade.

Pode-se comparar esses resultados com os trabalhos de Amorim (2017) que
observou 29% do total de cem amostras analisadas em desacordo com a legislacédo, sendo
que destas, dez amostras (10%) de leite pasteurizado e duas (2%) de leite cru informal
apresentaram indice crioscopico indicando fraude por adi¢do de agua.

Mendes et al. (2010) em estudo feito em Mossor6-RN e Silveira e Bertagnolli
(2014) em estudo feito em Santa Maria-RS avaliaram amostras de leite cru informal e
verificaram, respectivamente, 50% e 20% de amostras com indice crioscdpico indicando
inclusdo de agua. Ja Ribeiro Janior et al. (2013) em estudo com amostras de leite cru
refrigerado em lvaipord-PR verificaram que 8,10% do total de 74 amostras avaliadas
apresentaram valores mais proximos de zero em relacdo ao padrédo de -0,530°H indicando
adicdo de agua, e 13 (17,56%) amostras apresentaram indice crioscopico mais negativo
que -0,555°H indicando a inclus@o de substancias reconstituintes no leite.

Nos resultados de densidade utilizando o termolactodensimetro (tabela 1), todas
as amostras apresentaram densidade dentro do padréo de normalidade. Por ultrassom, na
tabela 2 duas amostras (11,11%) se apresentam desconformidade ao padrdo exigido,
demonstrando a possivel adicao de reconstituintes. Dessa forma, a aferi¢cdo da densidade
por ultrassom também ndo foi correspondente ao método tradicional. Densidade acima

do esperado, observada na metodologia eletrbnica, pode significar adicdo de
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reconstituintes, como amido, cloreto, e compostos organicos ou ainda a retirada de
gordura do leite, ja que a densidade deste componente é menor que a da agua (CORREA
etal., 2015).

Quanto a mensuragdo de acidez Dornic observou-se trés amostras (16,66%) de
leite acido. Ainda, cinco (27,77%) amostras ndo apresentaram estabilidade no teste do
Alizarol a 72%, o que indica instabilidade dessas amostras para processamento térmico
possivelmente por deficiéncias ou falta de qualidade higiénicas na obtencdo e
armazenamento desses produtos.

Tabela 2. Composicdo centesimal e qualidade fisico-quimica de 18 amostras de leite cru
refrigerado comercializado de forma clandestina em Araguaina, Tocantins, no periodo de

novembro de 2019 a junho de 2020 avaliadas pelo método de ultrassom eletrénico

(MilkScan).
Amostra Gordura Extrato seco Densidade Lactose Sais Proteina Crioscopia
(%) desengordurado (%) (mg/mL) (%) (%) (%) (2H)
1 3,16 8,94 1.031,10 4,91 0,73 3,27 -0,570
2 3,43 8,96 1.030,94 4,92 0,73 3,28 -0,573
3 2,88 9,10 1.031,94 5,00 0,75 3,33 -0,579
4 2,99 8,04 1.027,84 4,42 0,66 2,94 -0,505
5 3,49 9,28 1.032,11 5,10 0,36 3,40 -0,596
6 1,44 8,84 1.032,16 4,86 0,72 3,24 -0,486
7 3,28 9,25 1.032,17 3,39 0,58 2,90 -0,593
8 3,51 8,40 1.028,76 4,61 0,69 3,07 -0,534
9 2,40 9,38 1.033,37 5,15 0,77 3,44 -0,595
10 4,41 8,65 1.028,96 4,75 0,71 3,16 -0,558
11 5,11 8,83 1.029,06 4,85 0,73 3,23 -0,575
12 3,24 8,61 1.029,79 4,73 0,71 3,15 -0,547
13 4,22 9,08 1.030,73 4,99 0,75 3,32 -0,587
14 3,79 8,65 1.029,47 4,75 0,71 3,17 -0,554
15 2,72 8,81 1.030,96 4,84 0,72 3,23 -0,558
16 5,13 8,43 1.027,51 4,63 0,69 3,08 -0,546
17 2,79 8,85 1.031,08 4,86 0,72 3,24 -0,561
18 3,03 8,86 1.030,90 4,87 0,73 3,25 -0,563
Média 3,39 8,83 1.030,49 4,75 0,70 3,20 -0,560

A anélise de gordura na tabela 1 revelam sete amostras (38,89%) apresentando

valores menores que 3% de gordura no leite apontando a diluicdo desse liquido seja por
desnate ou por adi¢do de 4gua no leite. Para analises de proteina as amostras apresentaram-
se dentro do limite exigido na legislacdo. Quanto ao teor de lactose uma amostra (5,56%)

estando em desacordo com a Instru¢cdo Normativa 68 e possivelmente influenciada pela
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inclusdo de agua e diluicdo desse constituinte. Na pesquisa de Motta et al. (2015) que
avaliou 100 amostras de leite cru informal, foi verificado que 40% das amostras
apresentavam com teor de lactose menor que 3,9%.

O teste de extrato seco desengordurado ou sélidos ndo gordurosos tem como o
padrdo de 8,4% nas amostras do presente trabalho uma amostra (5,56%) estava fora do
padrdo estabelecido, também ligada a possivel ocorréncia de aguagem nessa amostra.
Quanto as andlises de soélidos totais, que incluem extrato seco desengordurado em
somatdria com o valor de gordura encontradas na tabela 2, foi observada duas amostras
(11,11%) abaixo do valor minimo de 11,4% (8,4% de ESD + 3% de gordura) indice este
assim confirmado com a analise de crioscopia indicando inclusdo de agua nessas
amostras.

Tabela 3. Pesquisa de substancias conservantes, reconstituintes e neutralizantes em leite
18 amostras de leite cru refrigerado clandestino comercializado em Araguaina, Tocantins,

no periodo de novembro 2019 a junho de 2020.

Amostra Perdxido de Cloro Alcool Neutralizantes
hidrogénio  Formaldeido Hipoclorito etilico Cloretos Sacarose Amido Fenolftaleina
1 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
2 Negativo Negativo Negativo Positivo Negativo Negativo Negativo Negativo
3 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
4 Negativo Negativo Negativo Positivo Negativo Negativo Negativo Negativo
5 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
6 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
7 Negativo Negativo Negativo  Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
8 Negativo Negativo Negativo  Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
9 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
10 Negativo Negativo Negativo  Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
11 Negativo Negativo Negativo  Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
12 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
13 Negativo Negativo Negativo Positivo Negativo Negativo Negativo Negativo
14 Negativo Negativo Negativo  Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
15 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
16 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
17 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
18 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Conforme pode ser observado na tabela 3, os testes qualitativos de substancias
conservantes, inibidoras da multiplicagdo microbiana, como peroxido de hidrogénio,

formaldeido e cloro/hipoclorito, ndo foi observado resultado positivo.
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Nas analises de reconstituintes, como cloretos, amido e sacarose ndo foi
encontrado, assim como na pesquisa de neutralizantes da acidez. J& em trés amostras
(16,66%) foi identificada a presenca de etanol, uma substancia utilizada reconstituinte de
crioscopia devido ao ponto de fusdo ser -0,114° C alterando o valor de indice crioscdpico
do liquido quando ocorre a adi¢do de dgua no leite diminuindo o valor da crioscopia desse

liquido alterado.

6. CONSIDERACOES FINAIS

A pesquisa realizada ndo identificou substancias inibidoras da multiplicacédo
microbiana ou neutralizantes de acidez nas amostras de leite cru refrigerado
comercializado de forma clandestina em Araguaina, Tocantins. No entanto, foi detectada
a presenca de etanol como reconstituinte do indice crioscépico e amostras com grande
inclusédo de agua.

Alteracbes na sua composicdo fisico-quimica também foi observada,
corroborando para a identificacdo de inclusdo de agua e baixa qualidade microbioldgica
do leite cru, pela alta instabilidade.

Com isto evidencia a necessidade de maior controle e fiscalizacdes do comércio
clandestino de leite cru, além de realizagdes de cursos e palestras para os produtores para
conscientizar e ensinar as formas de atuacdo no mercado formal.

Dessa forma, fazem-se necessarias medidas de educacdo sanitéaria reassaltando
para os consumidores 0s riscos de consumo de leite cru informal, uma vez que o produto,
além do inerente problema zoosanitario que pode oferecer, também é um produto

fraudado que lesa economicamente o consumidor.
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