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RESUMO

Esta pesquisa teve como objetivo a identificacdo através das principais analises fisico-quimicas possiveis fraudes
na composicdo do leite na regido de Jaru-Ro. Foram coletadas amostras no decorrer de seis meses para
determinacdo da qualidade do leite. As amostras foram submetidas as analises fisico-quimicas observando o
indice crioscopico, pH, acidez, densidade, teor de gordura, extrato seco desengordurado, extrato seco total, teste
de alcool a 77%, teste de alizarol, e testes para deteccdo de substancias conservadoras e reconstitutivas. Os
resultados foram obtidos por via de analises de variancia (SISVAR 5.6) e comparativas de média utilizando o
teste de Tukey a 5% de probabilidade. Observou-se ao longo da pesquisa que houve variag@es nos constituintes
do leite, mas notadamente nos teores de gordura, densidade, pH e crioscopia, tendo em vista que ao longo da
pesquisa todas as amostras analisadas estavam de acordo com as normas estabelecidas no Art. 248 do RIISPOA -
Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal.

Palavras-chave: Determinacgdo de qualidade; Andlises fisico-quimicas; Analises comparativas; Teste de Tukey.

ABSTRACT

The objective of this research was to identify possible fraudulent cheeses in the Jaru-Ro region through the main
physical-chemical analyzes. Samples were collected over the course of six months to determine milk quality.
The samples were submitted to physical-chemical analysis, observing the cryoscopic index, pH, acidity, density,
fat content, dry extract, dry extract, 77% alcohol test, alizarol test, and tests for the detection of conservative
substances and reconstitutive. The results were obtained through comparative analysis using the Tukey test at
5% probability. It was observed throughout the research that there were variations in the milk constituents, but
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especially in the fat, density, pH and cryoscopy contents, considering that throughout the research all the samples
analyzed were in accordance with the norms established in Art. 248 of RIISPOA - Regulation of Industrial and
Sanitary Inspection of Products of Animal Origin.

Keywords: Determination of quality; Physicochemical analysis; Comparative analyzes; Tukey test.

1 INTRODUCAO

Conforme o Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) do Ministério da Agricultura e Pecuéria de Abastecimento, o leite é o
produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas
sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2017).

O leite é imprescindivel na alimentagdo humana, por conter um grande valor
nutricional e por ser um alimento saudavel, e sua constituicdo quimica € composta por
diversas vitaminas, tornando-se favoravel ao crescimento de varios tipos de microrganismos,
desejaveis e indesejaveis.

O Brasil se encontra atualmente na quarta posicdo no ranking de producéo de leite
entre os paises que compdem o Mercosul, chegando a produzir cerca de 34 bilhdes de litros.
O setor leiteiro é de grande importancia econdmica para abastecimento do mercado interno,
pois se encontra entre 0s seis produtos mais importantes da agroindustria brasileira, estando a
frente de produtos de industrias téxtil, siderdrgicas, café beneficiado e arroz, sendo superada
apenas pelo valor da producéo de carne bovina. O setor leiteiro chegou a gerar no ano de 2015
um valor bruto estimado em 28,9 bilhGes. (EMBRAPA, 2016).

No estado de Rondbnia, a pecuéria leiteira desempenha um papel de grande
relevancia no abastecimento do leite e derivados, gerando empregos e rentabilidade para a
populacdo e segundo dados do IBGE, EMPRAPA, e juntamente com a secretaria de
agricultura e pecuéria do Estado de Rondbnia - SEAGRI-RO (2013) Rond6nia tem sido o
maior do produtor da regido Norte e se encontra em nono lugar na bacia leiteira do Pais,
chegando a gerar cerca de 2,2 milhGes de litros de leite por dia.

A grande problematica na qualidade do leite esta relacionada com as propriedades
fisico-quimicas, pois podem ser alterada facilmente por fatores antrépicos (ordenha),
ambientais, acdo de microrganismos e fases de lactacdo sendo esse um dos maiores fatores de
variagdo, fator esse que indica um aumento de proteinas, lipidios e lactose (PRASAD;
SENGAR, 2002).



As andlises realizadas em laboratdrios de laticinios se estende em analisar o teor de
gordura, a densidade, acidez, teste de A&lcool, alizarol, extrato seco e desengordurado,
crioscopia, teor de proteina, pH, deteccéo de antibidticos entre outras (BRASIL, 2011).

Com a realizagdo das analises fisico-quimicas pode se detectar diversos tipos de
substancias utilizadas para alterar as composi¢des quimicas do leite, como a densidade normal
do leite, alguns reconstituintes conservantes. A utilizacdo dessas substancias no leite podem
causar sérios danos a salde humana, como o aumento da pressdo arterial e sobrecarga renal
por adicdo exagerada de sal, o acucar e amido também em grandes quantidades oferece ricos
aos diabéticos. O sal, acucar e amido sdo produtos que sdao adicionados para mascarar a
diluicdo e equilibrar o nivel de solidos, e adicdo de formol infelizmente muito utilizado
causam danos ao aparelho gastrointestinal, além de exposicéo cancerigena (BRASIL, 2017).

As analises fisico-quimicas torna-se entdo um fator de grande relevancia para
garantia da qualidade do leite e dos produtos oriundos que sdo produzidos em laticinios, e o
laboratdrio tem por sua vez a fungéo de realizar as analises do leite bovino e determinacdo de
qualidade do produto final (TRONCO, 2008).

O objetivo do trabalho € identificar através das principais analises fisico-quimicas

possiveis fraudes na composicao do leite na regido de Jaru-Ro.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Importancia econdmica

Em meados do ano de 1850 alguns imigrantes atraidos pelo ciclo do café no Brasil,
trouxeram consigo o habito de consumir o leite e seus derivados, proporcionando assim o
avanco da producdo de laticinios no Brasil, gerando rentabilidade populacional, pois somente
em 1888 com a abolicdo da escravatura o dinheiro usado para comprar escravos passou a ser
usados na pecuaria leiteira (ALVES, 2001).

No ano de 2015 o Brasil chegou a gerar um valor bruto estimado em 44,7
bilhdes de reais com preco médio de R$ 1,20 por litro, ordenhando 23 milhdes de vacas em
99% de todo territdrio brasileiro (EMBRAPA, 2017).

Segundo a EMPRAPA (2017), o setor leiteiro é fonte de renda para 1,2 milhdes de
pessoas, chegando ser 0 setor que mais gera empregos permanentes no Brasil, com cerca de 4
milhdes de trabalhadores atuando nas &reas rurais com producao primaria e em laticinios com

0S processos do leite e producédo derivados.



Segundo dados do IBGE, EMPRAPA, e juntamente com a secretaria de agricultura e
pecuaria do Estado de Rondbnia - SEAGRI-RO (2013) no estado, a pecuéria leiteira
desempenha um papel de grande relevancia no abastecimento do leite e derivados, gerando
empregos e rentabilidade para a populacdo e aponta estado como o maior do produtor da
regido Norte e se encontra em 10° lugar na bacia leiteira do Pais respondendo por 43% da
producéo regional, chegando a gerar cerca de 2,2 milhGes de litros de leite por dia e 708.000
por més, rentabilidade essa que segundo Paes (2007), o custo é baixo, devido as abundantes
chuvas, proporcionando a qualidades dos pastos o que leva a baixa ou nenhuma utilizagéo de
insumos agricolas.

Segundo a matéria divulgada em maio de 2014 no G1 o municipio de Jaru é o lider
na producéo de estado, respondendo por 6,34% da producéo, seguido por Ouro Preto do Oeste
(6,05), Ji-Parana (4,39%), Urupa (3,7%), Cacoal (3,63%), Nova Mamoré (3,63%), Governador
Jorge Teixeira (3,56%), Buritis (3,42%), Espigdo do Oeste (3,19%) e Machadinho do Oeste
(3,04%).

2.2 Importancia nutritiva

O leite ¢ um alimento quase indispensavel para os seres humanos desde 0 seu
nascimento gracas ao um alto valor nutritivo, fonte de calcio, o leite possui riboflavina
(vitamina B2), vitamina B12, vitamina A, D, E, K, vitamina B6 e alguns minerais como:
fosforo, potéssio, zinco e magnésio (SILVA, 1997).

A producdo e as caracteristicas fisico-quimicas do leite poderdo ser facilmente
alteradas por acbes de microrganismos; manipulagdo incorreta; genética do bovino, fases de
lactacdo, e por conter um grande valor nutricional, esse alimento torna-se um 6timo meio para
o desenvolvimento de um grande grupo de micro-organismos desejaveis ou indesejaveis
(AGANGA; AMARTEIFIO; CARVALHO, 2000; NKILE, 2002; PRASAD; SENGAR, 2002;
SILVAetal., 2011).

2.3 Principais Constituintes do Leite
Estima-se que o leite possua cerca de cem mil constituintes distintos, embora a
grande maioria ainda n&o identificada (SILVA, 1997). A composic¢édo aproximada do leite de

vaca é apresentada na tabela 1.



Tabela 1: Composi¢do media do leite de vaca.

CONSTITUINTES DO LEITE TEOR (G/KG)
Agua 873
Lactose 46
Gordura 39
Proteinas 32,5
Substancias minerais 6,5
Acidos organicos 1,8
Outros 1,4

Fonte: Adaptado de BRASIL, 2002.

2.4 Caracteristicas organolépticas do leite

Segundo a EMPRAPA (2001), as caracteristicas organolépticas do leite sdo perceptiveis
pelos sentidos humanos: visdo, tato, paladar, e olfato que através deste é possivel observar a cor,
sabor, odor e aspecto geral. O leite de qualidade deve apresentar coloracdo branco-amarelado e
opaca, e seu aspecto é de consisténcia homogénea, textura suave, auséncia de grumos ou
filamentos, deve estar sempre limpo e quando em repouso apresenta uma camada de gordura
na superficie, odor suave levemente acido, e gosto levemente adocicado e agradavel devido a
presenca de lactose, esta que se encontra em grande quantidade no leite, a gordura também

podera influenciar no sabor, entre outros processos de manipulacao.

2.5 Determinacéo do Teor de Gordura (Método Gerber)

Segundo a Instrucdo da Normativa n. 62 de 29 de dezembro de 2011 o leite cru deve
apresentar o teor de gordura entre 3.0%, o0 minimo aceitavel, porém ¢ variavel de acordo com
as condicOes climaticas e alimentacdo dos bovinos, podendo entdo variar entre 3.5% a 6.0%
(Brasil, 2011).

O método mais conhecido e utilizado nos laboratdrios de laticinios € o método
Gerber, que se utiliza butirébmetro para realizar as analises, conforme a Instrucdo da
Normativa n. 68 de 2006 (Brasil, 2006).

2.6 Determinacdo do Extrato Seco Total (EST) e Extrato Seco
Desengordurado (ESD)

Segundo Tronco (2003) a soma de todos os componentes do leite, menos a agua,
denomina-se Extrato Seco Total (EST), e tem seu valor aproximado de 12%-13%, estes sdo
constituidos de gordura, proteinas, carboidratos, vitaminas e sais minerais (FOSCHIERA,
2004).



Para determinacdo do EST se faz necessario o uso da gordura (G) e densidade (D),
onde:

G/5+D/4+G + 0,26 =EST

O Extrato Seco Desengordurado nada mais é que a subtracdo da gordura do Extrato
Seco Total, ou seja, EST- G= ESD, que tem seu valor aproximado de 8,5%-9%
(FOSCHIERA, 2004).

2.7 Analise de Densidade em Leite (Disco de Ackermann)

O leite € uma emulsdo de gordura em agua e sua densidade é determinada como peso
especifico, é uma relagcdo entre 0os componentes que estdo em solucdo e suspensdo contra o
percentual de gordura, e deve apresentar os valores em torno de 1,028 a 1,032 g/mL de leite
(WALSTRA & JENNES, 1984).

A densidade do leite € de extrema importancia, porque juntamente com o teor de
gordura, auxilia na determinacdo do extrato seco total. Se a leitura da densidade for realizada
de forma incorreta, esta vai influenciar no valor de extrato seco total do leite. Desta forma,
torna-se necessario aferir periodicamente, os termolactodensimetros e obter resultados mais
confiaveis.

De modo geral, a gordura em concentracdo elevada provoca uma diminuicdo no
valor da densidade (SILVA et al., 1997).

2.8 Analise de Depressdo do Ponto de Congelamento (Crioscopia)

A crioscopia do leite corresponde a depressdo do ponto de congelamento do leite que
resulta a proporcao entre sélidos e liquidos, uma das analises que detecta fraude em relacdo a
agua, seus valores normais ficam entre -0,530°H a -0,555°H (BRASIL, 2017; WALSTRA &
JENNES, 1984).

Uma das principais fraudes e a mais grave do leite é a adicdo de agua, que quando
acrescentada, os elementos solidos ficam mais diluidos e ha perda de qualidade. Em geral, a
adicdo de agua pode ser fonte de contaminagdo por perigosos germes patogénicos (SILVA et
al., 1997).

Os valores da crioscopia dependem de uma série de fatores relacionados com a
genética do animal, tipo de leite, ambiente, processamento e as técnicas de crioscopia
(SILVA, 1997).



2.9 Analise de pH

O leite apresenta sua variedade de pH entre 6,6 e 6,8 (TRONCO, 1997), podendo
variar devido o periodo lacteo, o colostro por exemplo, apresenta no primeiro dia um pH de
6,25, ja no terceiro dia 6,46, ja no caso da mastite (inflamacdo da glandula mamaria) o pH

torna-se mais alcalino, podendo apresentar um pH de 7,5 (SILVA, 1997).

2.10 Prova do Alcool

O teste do alcool é a capacidade que o leite tem de suportar concentragdes minimas
de etanol sem que haja a coagulagio do leite (TRONCO, 2008). E obrigatoria a utilizacdo do
teste do alcool no momento da coleta do leite, sendo que a legislacdo brasileira determina uma
concentracdo minima de 72% v/v.

Esse teste é facil e de rapida execucgdo, sendo que ele é uma combinagdo de outros
testes, o de capacidade de coagulacdo (teste do alcool), teste de acidez por titulacéo e o teste
de pH (TRONCO, 1997).

2.10.1 Interpretacao/Resultado:

o Leite com presenca de gumos: resultado positivo;

o Leite sem presenca de gumos: resultado negativo.

2.11 Deteccdo de Antibiotico no Leite (Eclipse 50)

A presenca de residuos antibioticos no leite além de prejudicar o alimento podem
também causar problemas a populacdo que ingere leite com antibi6ticos, que resulta em
reacdes alérgicas, ou toxicas (BRITO, 2000).

O aparecimento de residuos de antibioticos € mais frequente apos tratamentos de
doencas infecciosas, como por exemplo, mastite, isso se deve por conta do antibi6tico
percorrer toda corrente sanguinea chegando até as glandulas mamarias e consequentemente

ocorre a contaminacdo de leite (MCEWEN, 1991).

2.11.1 Verificacao/Resultado:
Para uma correta interpretacdo dos resultados deve—se visualizar a parte lateral do
tubo, os tubos de cor amarelo esverdeado sdo resultados negativos e os de cor azul séo

positivos.



Uma cor azul esverdeado do tubo indica a possivel presenca de antibidtico em uma

concentracdo proxima ao limite de detecgdo, neste caso recomenda-se repetir a analise.

2.12 Acidez Titulavel Dornic (°D)

O método que determina a acidez no leite é obtido por meio de uma reacdo de
neutralizacdo realizando a titulacdo do leite por uma solucéo alcalina hidréxido de sédio, a
técnica dornic utilizando a fenolftaleina como indicador do ponto de viragem da reacdo
(TRONCO 1997).

2.12.1 Verificacado/Resultado:

O resultado sera expresso em graus Dornic (°D). O resultado se da atraves da reacéo
entre as solugdes que resultara em uma cor résea que persiste por aproximadamente 30
segundos (BRASIL, 2002).

2.13 Prova do Alizarol

O teste de alizarol é uma andlise rotineira e de reacdo rapida que atua como um
indicador de acidez e estabilidade térmica do leite, onde uma amostra do leite é misturada
com uma solucdo indicadora de pH (alizarina). Apds a mistura do leite com o alizarol se
verifica se ocorrerd a presenca de coagulacdo ou precipitacdo o que indica que o leite um
aumento de acidez no leite (ZANELA et al, 2006, TRONCO, 2003).

Segundo Tronco (2008) quanto maior for a concentracdo de alcool, melhor sera a
termoestabilidade do leite, por esse motivo as empresas adotam os padrdes para classificar o
leite quanto a qualidade, usando os diferentes tipos de concentracdo da solucdo que vao de
72°GL a 80°GL (BRASIL, 2002).

2.13.1 Verificacdo/Resultado:
A verificacdo é visual, devem-se interpretar os resultados (TRONCO, 2008):
o Coloracdo violeta: suspeita de fraude com alcalinos ou agua;
o Coloracdo rosea: leite normal;

o Coloracdo amarela com coagulacdo: leite acido.



2.14 Fraudes e Suas Alteracdes no Leite

o CONSERVANTES: Peroxido de hidrogénio (dgua oxigenada), formol, cloro,
bicarbonato e outros alcalinos (BRASIL, 2017).

o RECONSTITUINTES: Cloretos (sal), sacarose (agucar) e amido (BRASIL,
2017).

2.15 Analise Quantitativa de Peroxido de Hidrogénio (H202)

A adicdo por essa substéncia tem por objetivo a conservacao do leite, pois a mesma
tem acdo de inibir o crescimento das bactérias ou até sua destruicdo (TRONCO, 2008).

Nessa analise o iodeto de potéssio reage liberando iodo na presenca de peroxido de
hidrogénio, conferindo assim no resultado (TRONCO, 2003).

2.15.1 Resultado:
o Coloracgédo branco/amarelado: NEGATIVO
o Coloracgéo verde: POSITIVO (BRASIL, 2002).

2.16 Determinacado de Formol em Leite
A adicdo de formol no leite tem por objetivo a conservacédo, pois a mesma neutraliza
0 crescimento das bactérias ou até sua destruicdo na microbiota presente (TRONCO, 2008).
O formol na presenca de cloreto férrico terd uma indicacdo salmdo na amostra coletada
que indica a fraude (TRONCO, 2008). Realizar essa analise é extremamente importante, pois

a presenca de formol no leite pode acarretar varias consequéncias para 0 organismo humano.

2.16.1 Resultado:

o Coloracgdo branca amarelada: NEGATIVO
o Coloracdo salméo: POSITIVO (BRASIL, 2011).

2.17 Analise de Bicarbonato e Outros Alcalinos

Segundo Behmer (1999) a adicao de alcalinos sdo utilizados no intuito de disfarcar a
acidez do leite e sua conservagao.

No procedimento da analise € utilizado como solucéo indicadora o acido rosolico,

que por sua vez reage na coloracéo rosea para positivo (TRONCO, 2008).
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2.17.1 Resultado:
J Coloragéo salmédo: NEGATIVO
. Coloragdo rosea: POSITIVO (BRASIL, 2002).

2.18 Pesquisa de Hipoclorito de Sédio (Cloro) no Leite

A adicdo de hipoclorito de s6dio no leite tem a funcdo de conservacao, pois evita o
crescimento e a¢do de microrganismos no leite (BEHMER, 1999).

Nessa pesquisa o teste se baseia na propriedade em que o reagente iodeto de potassio
reagira na presenca de cloro, demonstrando coloragdo amarelada na adicdo de cloro,
detectando assim a fraude no leite (TRONCO, 2008).

2.18.1 Resultado:

o Coloragéo branca amarelada: NEGATIVO
o Coloragédo amarelo tijolo: POSITIVO (TRONCO, 2003).

2.19 Pesquisa de Cloretos no Leite

A andlise de cloretos tem por objetivo a deteccdo de fraude por adicdo de sal, uma
vez que € utilizado para reconstituir a densidade do leite (TRONCO, 2008).

No procedimento da analise se tem a acdo do nitrato de prata em presenca do
indicador cromato de potéassio, onde se ocorrer a adicdo de sal haverd um consumo maior de
nitrato de prata, desse modo se da uma coloracdo indicadora positiva de adulteracdo no leite
(LOPES, 2000).

2.19.1 Resultado:

o Coloracdo marrom/castanho: NEGATIVO;
o Coloracdo amarela: POSITIVO. (BRASIL, 2011).

2.20 Teste Quantitativo para Verificacdo de Sacarose em Leite

Segundo Tronco (2008), a adi¢do de sacarose (agucar) tem por objetivo reconstituir a

densidade normal do leite.
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Na adicdo de &cido e resorcina na amostra suspeita o acucar libera o radical redutor
aldeido, que resultara apés o aquecimento em banho-maria por um ou dois minutos em uma

reacdo de oxirreducdo de cor rdsea (TRONCO, 2008).

2.20.1 Resultado:
o Coloragéo amarela azulada: NEGATIVO;
o Coloragdo rosea e vermelha: POSITIVO (BRASIL, 2011).

2.21 Analise de Amilaceos (Amido) no Leite

A analise de amido é realizada no intuito de detectar fraude por adicdo de amido,
utilizado para reconstituicdo da densidade normal do leite (TRONCO, 2008).

O aquecimento ajuda na abertura da cadeia do amido, onde a acdo do iodo presente
na solucédo lugol, agird na cadeia do amido absorvendo o iodo e formando um composto azul

detectando a fraude por adicdo de amilaceos no leite (TRONCO, 2008).

2.21.1 Resultado:

o Coloracgédo branca amarelada: NEGATIVO;
o Coloracgédo azulada: POSITIVO (BRASIL, 2002).

4 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

As andlises foram realizadas no laboratorio de um laticinio do municipio de Jaru-Ro,
no periodo de janeiro a outubro de 2017, ao decorrer de todos os dias desse periodo, onde o
mesmo se utiliza de equipamentos necessarios para realizacdo das analises. As amostras
foram coletadas em fracos limpos e esterilizados e mantidas sob uma refrigeracdo de 4°C, a
fim de evitar o desenvolvimento de microrganismos.

Para a realizacdo do presente trabalho sera realizado procedimentos de coletas de
amostras do leite cru refrigerado a granel com capacidade de vinte mil litros (20.000) e estas
serdo submetidas a analises fisico-quimicas rotineiras, onde serdo observados o teor de
gordura, extrato seco total e extrato seco desengordurado, densidade, pH, acidez, crioscopia,
alizarol, teste de alcool & 77% e analises para deteccdo de fraudes de conservantes e
reconstituintes de acordo com as normas pré estabelecidas pelo RIISPOA.

Ap6s a obtencdo das analises laboratoriais e comparacdo com as normas

estabelecidas pelo RIISPOA, as amostras serdo submetidas a analises de variancia pelo
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sistema estatistico (SISVAN 5.6) quanto as variaveis quantitativas, onde os comparativos
serdo realizados sob o teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, onde 0 mesmo sera
descrito através de analises Deliamento Inteiramente Casualizados (DIC), onde para obtencéo
dos resultados serdo realizados 10 (dez) tratamentos, 7 (sete) varidveis e 28 (vinte e oito)
repeticdes, totalizando 196 (cento e noventa e seis) amostras com objetivo de verificar a
oscilacdo das médias variaveis.

A descricdo da redacdo cientifica tera como base estudos cientificos ja publicados e
normativas estabelecidas pela legislacéo.

5 RESULTADOS E DISCUSSAQO

Os resultados obtidos através das andlises fisico-quimicas do leite cru refrigerado ao

longo da pesquisa estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Analises fisico-quimicas de amostras do leite cru refrigerado e estatistica descritiva dos coeficientes
de variacdo estudados no periodo de Janeiro a Outubro de 2017

MES 01 0.1478573l 0.5345003! 1.0315363122 6.7103573!
MES 02 0.1478573l 0.5342503! 09947143 6.6971433
MES 03 0.1490003! 0.53243331 1.0312673122 6.6933333!
MES 04 0.1481253! 0.5335003! 1.0313443122 6.766562 3
MES 05 0.146863 2! 0.5276273 1031137312 6.75235331
MES 06 0.1484853! 0.5339093 1.031818 = 6.7200003!
MES 07 0.1480003! 0.5343333 1031367312 6.726667*
MES 08 0.1471433 0.5327863! 10311793122 6.7189293!
MES 09 0.1485713 0.5332863! 1.03150031 2 6.709643 3!
MES 10 0.1489413! 0.5330123! 1031718312 6.7008243!
CV % y 251 2.17 465 147
ERRO PADRAO  0.,000642 001994 0,008242 0,017035

Legenda:* Médias seguidas pelo mesmo numero ndo diferem estatisticamente pelo teste Tukey a 5% de
probabilidade.

Fonte: Dados da pesquisa.

As prevaléncias de resultados referidos nos dez meses descritos (tabela 1) mostraram
que os CV (coeficiente de variacdo) mostraram valores significamente baixos o que indica
que as andlises realizadas no laboratério obtiveram precisdo nos resultados, que segundo
Peters, W. S. & Summer, G. W. (1998) uma vez que o CV apresenta valores entre 10% e 15%
se tém 6tima precisdo e baixa dispersdo de dados. Para determinacGes da variavel densidade

as amostras mostraram uma diferenca significativa nas medias no decorrer do experimento,
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mantendo-se com a média do CV de 4,65% e se apresentaram dentro dos valores relativos
entre 1,028 a 1,032 g/mL, que mediante essa analise se avalia a relagdo entre os sélidos e 0s
solventes, que juntamente com a analise de gordura determina o teor de solidos do leite. As
amostras apresentaram valores estabelecidos pelo padréo da normativa 51 (BRASIL, 2002).

Tabela 2 - Analises fisico-quimicas de amostras do leite cru e estatistica descritiva dos coeficientes de variagdo
estudados no periodo de Janeiro a Outubro de 2017

MES 01 334535731 2 8 869643 2 122150003
MES 02 33221433 8890000 = 122132143
MES 03 33110003 8893667 =2 12.204667 3!
MES 04 33118753l 8891875 = 12.2037503!
MES 05 3.3596083! 22 77568631 2 12.1352943!
MES 06 337930431 2 8.850900 = 12.2303033!
MES 07 336733331 2 87756673 &2 12.1430003!
MES 08 3.506786 B 871964331 22 122260713
MES 09 33878573l 2 8.4900003! 12.1878573
MES 10 3413765 2 8.8020003! 22 122137653
CV % 3.11 481 1.23

ERRO PADRAO 0.018130 0.072809 0.025908

Legenda:* Médias seguidas pelo mesmo numero ndo diferem estatisticamente pelo teste Tukey a 5% de
probabilidade.

Fonte: Dados da pesquisa.

Nas Tabelas 1 e 2 observa-se que os valores do erro padrdo se mantiveram baixos, 0
que eleva a confiabilidade dos resultados, pois 0 mesmo tem por objetivo avaliar a
confiabilidade das médias calculadas. Ao longo da pesquisa observou-se que houve variacoes
nos constituintes do leite, onde o extrato seco desengordurado (E.S.D.) e os teores de gordura
apresentaram diferencas significativas e demonstram estar de acordo com a Instrucédo
Normativa n°. 62, podendo haver variacGes nos valores as condicdes climaticas, alimentacéo
e raca (BRASIL, 2011; PRASAD; SENGAR, 2002).

Observou-se que as variaveis no indice crioscopico, extrato seco total (E.S.T.), teste de
acidez e teste de pH ndo apresentaram variacGes significativas nos experimentos, apenas
diferenca nas médias.

Para determinacdo dos testes de alcool a 77% v/v as amostras analisadas se encontram
dentro dos padrdes estabelecidos pela Instru¢cdo Normativa n°.51 de 18 de setembro de 2002
que determina que a concentracdo minima é de 72% v/v (BRASIL 2017). Para prova do

alizarol o laboratério utilizou a concentracdo de 76% onde todas as amostras se encontraram
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de acordo com o estudo de Zanela et al (2006), que adotou para suas pesquisas 0s padroes
estabelecidos pela legislagdo vigente que indica os tipos de concentracdo da solucdo que véo
de 72°GL a 80°GL (BRASIL, 2006). Os resultados das analises sdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 — Resultado das analises fisico-quimicas das amostras do leite cru demonstrando resultados obtidos no

decorrer da pesquisa

MESOl  77Neg NEG NEG NEG 76 Neg
MES02  77Neg NEG NEG NEG 76 Neg
MES03  77Neg NEG NEG NEG 76 Neg
MES04  77Neg NEG NEG NEG 76 Neg
MES05  77Neg NEG NEG NEG 76 Neg
MES06  77Neg NEG NEG NEG 76 Neg
MES07  77Neg NEG NEG NEG 76 Neg
MES08  77Neg NEG NEG NEG 76 Neg
MES09  77Neg NEG NEG NEG 76 Neg
MES10  77Neg NEG NEG NEG 76 Neg

Fonte: Dados da pesquisa.

Todas as amostras analisadas para deteccdo de substancias conservadoras e
reconstituintes mostraram resultados negativos e estdo de acordo com o decreto estabelecido
pelo Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA) que no Art.81, Paragrafo Il acusa como ato criminalistico de consumo colocar a

disposicéo da sociedade produtos fraudados.

5 CONSIDERACOES FINAIS

O leite e seus derivados estdo presentes em grande parte da alimentacdo humana, e
devido sua natureza perecivel torna-se entdo relevante o papel do controle de qualidade e
analises rotineiras para verificacdo dos resultados.

Os comparativos dos componentes do leite demonstraram que as analises de gordura,
extrato seco desengordurado (E.SD) e densidade foram as variaveis que mais oscilaram
significativamente. De modo geral, o laboratério do laticinio se encontra de acordo com as
legislagbes que regem o controle de qualidade do leite no pais, de maneira que todos os

resultados obtidos se enquadram dentro dos padrées estabelecidos.
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