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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica e pesquisar
adulterac&o no leite cru provenientes de propriedades rurais da Sede do Municipio de
Parintins, Amazonas, com o intuito de averiguar sua adequacao a legislacéo brasileira
em vigor. Foram adquiridas amostras somente de 08 propriedades que comercializam
leite em sua prépria sede. Os ensaios fisico-quimicos do leite foram realizados através
do Analisador automatico de Leite: densidade relativa a 15°C, indice crioscopico, teor
de gordura e sélidos ndo gordurosos (SNG). A acidez titulavel foi obtida através do
método de Dornic. Os valores médios obtidos foram:5 (62,5%) amostras de leite
apresentaram densidade acima de 1034g/L, quanto a acidez, duas amostras
encontravam-se fora do padrdo: 12°D, categorizando amostra alcalina; e 21°D,
caracterizando acidez. Nas analises para o indice crioscOpico, revelam que das oito
amostras avaliadas, 7 (87,5%) estavam com o parametro abaixo de -0,550°H, o que
remete valores em desacordo com a legislacdo. Neste contexto, 1 (12,5%) amostra
apenas, apresentou parametros fisico-quimicos dentro dos padrbes legais brasileiros.
Os resultados revelam que leites crus adulterados, impréprios ao consumo humano,

estdo sendo comercializados no Municipio de Parintins, Amazonas.

Palavras—chave: analises fisico-quimicas, Instru¢cdo Normativa 62, Leite

Abstract: This work has the objective to available the chemycal physical search and to
search adulteration of crude milk from rural proprieties of Parintins’ Amazonas
Municipally, with intention to ascertain his adequation to brasilian legislation in vigour.
Were obtained samples only light proprieties that trade milk in his own head office. The
milk chemical physical trials were realized by milk automatic analysator: relative density
to 15°C, cryoscopy indices, fat not solids (FNS). The titrable acidity was obtained by
Dornic method. The medials values obtained were.5 (62,5%) milk samples showed
density above 1034g/L. As to acidity two samples it's faund out of standards: 12°D,
categorizing alkaline sample; and 21°D flauturing acidity. In the analyzes to cryoscopy
indices, show that light samples available, 7(87,5%) were below of -0,550°H, that to
remet values in disagreements whit legislation. In this context, 1 (12,5%) only sample
were show chemycal physical parameters inside of brasilian legals standards. The
results showed that adultered crude milks, inappropriate to human consumption, are

being sold in Parintins’ Amazonas Municipally.

Keywords: chemycal physical analyzes, Normative Instruction 62, milk



INTRODUCAO

De acordo com Paula et al. (2010), o consumidor estd cada vez mais exigente e
esclarecido. Por isso, muitos sdo 0s requisitos que as industrias de leite precisam
atender para comercializar os seus produtos nos mercados interno e externo. Nesse
contexto, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) publicou a
Instrucdo Normativa n. 62 de 29 de dezembro de 2011, que regulamenta o padrao de
identidade e qualidade do leite de vaca. Dentre o0s requisitos fisico-quimicos
mensurados na referida legislacéo, os principais sdo matéria gorda, acidez titulavel,
extrato seco total e desengordurado, indice crioscépico e proteinas. Tais parametros
sdo utilizados para avaliar o rendimento industrial, incrementar valor ao produto, assim
com detectar possiveis fraudes (BRASIL, 2011).

Segundo Mota et al. (2012) e Machado et al. (2012), a producao do leite em Parintins,
Amazonas, estd em desacordo com Brasil (2011), Os autores das pesquisas,
respectivamente, caracterizaram muitas deficiéncias estruturais e de manejo de
ordenha nas propriedades rurais avaliadas e revelaram que o leite cru analisado
apresentava caracteristicas microbiol6gicas inaceitdveis ao consumo. Mesmo com
estes resultados, entretanto, sdo escassos estudos sobre a qualidade fisico-quimica
do leite cru proveniente de propriedades rurais da Cidade, o que obriga a utilizagdo de
dados de outras localidades para a formulacdo de estratégias empiricas que
minimizem a utilizacdo de leite depreciado e irregular, pelo qual venha acarretar
perdas econémicas durante o processamento dos derivados lacteos, além de riscos a
saude publica.

Considerando o descumprimento das legislacdes brasileiras vigentes, assim como a
possibilidade de irregularidades que possam comprometer a saude do consumidor e
desencadear prejuizos econdmicos, torna-se necessaria a realizacdo de pesquisas
cientificas incipientes, voltadas a avaliacao fisico-quimica e de adulteracéo do leite cru
proveniente de propriedades rurais do Municipio de Parintins, Amazonas, atraves de
técnicas qualitativas, assim como quantitativas de alta sensibilidade e especificidade.
De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, ndo existe dados
guantitativos de producédo de leite cru ou refrigerado no Amazonas (2013). O Estado,
portanto, apresenta pecudria de leite incipiente, sendo as irregularidades sanitérias
frequentes, assim como o descumprimento das legislacdes vigentes.

O projeto proposto, todavia, remete & avaliacdo do leite ordenhado sem inspecéo
sanitéria, obtido de propriedades rurais do Municipio de Parintins, Amazonas. A ma
aplicabilidade da Instrugdo Normativa 62 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e

Abastecimento (BRASIL, 2011), as altera¢@es fisico-quimicas, assim como provaveis



adulteracBes, serdo apontadas neste estudo. Isto subsidiara a Universidade, tanto
quanto a sociedade amazonense, a exigir maior atuacdo da fiscalizacdo cabivel e
implementacdo de leis especificas correlacionadas as trés esferas (Municipal,
Estadual e Federal).

Neste contexto, o desenvolvimento da supracitada pesquisa gerara dados preliminares
importantes e impactantes que indicardo se a qualidade fisico-quimica do leite cru
proveniente de propriedades rurais do Municipio de Parintins estd comprometida e se

a populacéo envolvida apresenta risco de adquirir um alimento irregular.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

Conforme a Instrucdo Normativa n® 62 de 29/12/11, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, leite é o produto oriundo de ordenha completa e
ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas. O leite de outros animais terdo designacdo de acordo com a espécie
que procedem.

Segundo Ordéfiez (2005, p. 13) define: Do ponto de vista biol6gico, o leite é o produto
da secrec¢do das glandulas maméarias de fémeas mamiferas, cuja fungéo natural é a
alimentacdo dos recém-nascidos. Do ponto de vista fisico-quimico, o leite € uma
mistura homogénea de grande numero de substancias (lactose, glicerideos, proteinas,
sais, vitaminas, enzimas, etc.), das quais algumas estdo em emulsdo (a gordura e as
substancias associadas), algumas em suspensdo (as caseinas ligadas a sais
minerais) e outras em dissolucdo verdadeira (lactose, vitaminas hidrossolaveis,
proteinas do soro, sais, etc.).

O leite possui diversos constituintes, sendo formado principalmente de agua, lactose,
gordura, proteinas, substancias minerais e acidos orgéanicos (SILVA et al., 2010).
Segundo Pinheiro e Mosquim (1991), sua composi¢cdo pode variar bastante em funcéo
de fatores como: espécie, raca e idade do animal, periodo de lactagéo, intervalo entre
ordenhas, doengas do animal, influéncia da alimentagcdo, temperatura e condi¢fes
climéticas. A composicao do leite ainda pode variar devido a fraudes e adulteragfes e
durante o processamento do produto (PEREIRA, 2008, p. 11).

O leite ocupa um lugar de destaque na nutricio humana como fonte de proteina,
gordura, carboidrato e outros componentes essenciais. O leite € importante para o
adulto sadio, porém, ele é fundamental na dieta de criancas, de adolescentes, de

mulheres gravidas e de idosos, tendo em vista a dificuldade que estes grupos



encontram em atingir as necessidades de ingestdo de determinados nutrientes,
inclusive o célcio (EL PAPEL, 1988).

Apos o0 nascimento, na impossibilidade de aleitamento materno, o leite produzido por
animais torna-se o substituto, principalmente o leite de vaca. Nas proximas etapas da
vida, o leite deixa de ser o Unico alimento e passa a contribuir para que o homem
tenha uma dieta saudavel e diversificada (EL PAPEL, 1988).

O leite é uma alternativa de fonte protéica acessivel a populacdo de baixa renda, que
geralmente é carente em proteina de origem animal, comprovando a importancia
socio- econdmica deste alimento (BORTOLI, 2005). Apresenta grande importancia
para a alimentagdo humana devido ao seu alto valor nutritivo, sendo produzido em
quase todos os paises do mundo, gerando renda para milhdes de produtores (OHIO et
al., 2010).

No cenéario mundial, o Brasil € o sexto maior produtor de leite, com 4,3% da produgéo
mundial. Em 2002 a producédo foi de 21,1 bilhGes de litros e o volume do leite
produzido na maioria das propriedades rurais ndo chegou a 250 litros/dia (RIBEIRO &
TEIXEIRA, 2000). Estatisticas mostram que no pais ha aproximadamente 4,8 milhdes
de estabelecimentos rurais, dos quais cerca de 85% podem ser considerados de
producdo familiar, onde a pecuéaria de leite constitui-se em uma das principais
atividades (ZOCCAL, 2004).

No Brasil, a producdo leiteira ainda apresenta obstaculos na cadeia produtiva,
especialmente quanto as condi¢cdes higiénico-sanitarias, que comprometem a
qualidade final do produto, sobretudo em regiées como a Amazonia (FREITAS, 2001).
Contudo, a producédo leiteira brasileira e caracterizada por pequenas e medias
propriedades, com producao diaria de 50 a 100 L de litros e de carater familiar.
Geralmente, nestas propriedades ha pouco investimento na atividade, baixo nivel de
tecnificacdo, falta de controle sanitario dos animais e condigBes higiénicas
inadequadas durante a ordenha, conservacao e transporte do leite. Os reflexos dessas
deficiéncias na producéo leiteira nacional sdo observados na baixa produtividade do
rebanho nacional, em média 1.219 L/ vaca/ ano em comparagdo com a produtividade
obtida em outros paises com a Nova Zelandia de 3.700 L/ vaca/ ano (NERO et al.,
2009).

A obtencdo de leite com qualidade depende de programas especificos que
contemplem os diversos fatores que podem influenciar na composicao fisico-quimica,
microbiologica e celular. Assim sendo, a maior parte dos paises tem buscado executar
programas de pagamento por qualidade, baseando-se no nivel de contaminacao
microbiana, contagem de células somaéticas, teores de gordura e de sdlidos néo

gordurosos, presenga de inibidores e outros parametros (MENDONCA et al., 2001a).



Apbs a saida do leite do interior do Ubere, as principais fontes de contaminagdo por
bactérias sédo representadas pelas superficies internas do equipamento de ordenha,
do tanque de expansao, dos latdes para transporte e pela agua empregada na limpeza
dos equipamentos e utensilios de ordenha (COUSIN, 1982).

No Brasil, a qualidade do leite tem sido um dos temas discutidos por especialistas,
tendo como foco principal o controle da qualidade da matéria-prima produzida nas
propriedades rurais do pais. Segundo Zocche et al. (2002), na avaliacdo da qualidade
do leite, devem-se levar em consideracdo as caracteristicas sensoriais, nutricionais,
fisico-quimicas, auséncia de agentes patogénicos e contaminantes, e reduzidas
contagens de células somaticas e de microrganismos.

O consumo brasileiro de leite esta em torno de 130 litros per capita ao ano, ainda
aquém das recomendacdes do Ministério da Saude que sdo de 146 litros per capta ao
ano (OHIO et al., 2010). Desta forma, ha demanda para o aumento da producao
leiteira brasileira, estimulando o aumento do volume de produgédo e do nimero de
produtores.

O consumo de leite informal no Brasil € uma pratica comum, associada a fatores
culturais, regionais e sociais. Apesar do perigo que este tipo de produto pode
representar para a saude dos consumidores, fatores como praticidade, pregcos baixos,
cultura regional, além da crenca de que o produto vindo direto do produtor é mais
saudavel que o industrializado séo as justificativas comuns para o consumo de leite in
natura (BERSOT et al., 2010). No entanto, o consumo de leite cru pode trazer sérios
prejuizos a saude do consumidor, uma vez que o leite € um excelente veiculo para
micro-organismos patogénicos, responsaveis por diversas doencas de origem
alimentar (CLAEYS et al., 2013).

Recentemente, a qualidade nutricional tornou-se muito importante na escolha de
alimentos, devido ao grande interesse dos consumidores na relacdo entre alimentacéo
e saude humana. A qualidade do produto final advém da qualidade do leite cru que
chega as plataformas de recepcdo das industrias (MONARDES,1998). Algumas
indUstrias leiteiras tém adotado o pagamento do leite baseando-se em critérios de
gqualidade da matéria-prima fornecida. Este pagamento diferenciado tem como objetivo
estimular o produtor rural a melhorar a qualidade do leite produzido em sua
propriedade, trazendo assim beneficios para a préopria inddstria, produtor e
consumidor, que estara recebendo um produto de qualidade com seguranca alimentar.
Do ponto de vista tecnolégico, a qualidade da matéria prima € um dos maiores
entraves ao desenvolvimento e consolidacdo da indastria de laticinios no Brasil. Os
critérios empregados para definir a qualidade do leite cru vém sendo modificados para

atender a demandas regulamentares oficiais, da industria e dos consumidores e visam
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atender, prioritariamente, a requisitos de seguranca alimentar e melhor rendimento
industrial. Uma das exigéncias atuais da sociedade é a disponibilidade de alimentos
seguros, saudaveis e nutritivos de todos os segmentos da rede de empresas,
organizacgOes, aparelhos reguladores do Estado e instituicbes que constituem a cadeia
produtiva do leite (BRESSAN e MARTINS, 2004).

O leite, assim como outros alimentos, € monitorado por 6rgaos de saude publica
utilizando-se de testes especificos para determinar a qualidade dos produtos ofertados
a populagdo. O leite pode ser adulterado por diversos motivos, entre eles o
econdmico. A prética de adulteracdo no leite € comum em parte dos estabelecimentos
industriais envolvidos com a produgdo, beneficiamento e/ou envase do leite, podendo
as fraudes ser caracterizadas em dois tipos: sanitaria: adicdo de substancias
estranhas ao leite com o intuito de mascarar deficiéncias do produto, podendo tais
substancias causar mal & saude; econdmica: adicdo de substancias inécuas, que
aumentam o volume de leite, mas ndo causam mal a satude (ABLV, 2007).

Segundo Velloso (2003), essas adultera¢cdes sdo mais comumente praticadas no leite
fluido com a adicdo de agua, leitelho e soro de queijo. Este ultimo, adicionado ao leite
fluido é financeiramente mais atrativo. No entanto, desde que o produto final receba a
denominacao “bebida lactea”, a sua adicao & permitida pela legislacdo brasileira e,
para isso, € também necessario que contenha, no minimo, 51% de base lactea
(OLIVEIRA, 2009).

De acordo com o RIISPOA, considera-se fraudado, adulterado ou falsificado o leite
que: 1) for adicionado de agua; 2) tiver sofrido subtracdo de qualquer dos seus
componentes, exceto a gordura nos tipos “C” e “magro”; 3) for adicionado de
substancias conservadoras ou quaisquer elementos estranhos a sua composicao; 4)
for de um tipo e se apresentar rotulado como de outro de categoria superior; 5) estiver
cru e for vendido como pasteurizado; 6) for exposto ao consumo sem as devidas
garantias de inviolabilidade (BRASIL, 1997).

Os testes fisico-quimicos selecionados para as analises sdo ferramentas para
investigacdo de possiveis desvios em sua composicdo causados ou pelo mau
processamento, ou intencionalmente para aumento do volume e maior lucro ou por
corregOes de altera¢des na composicao do leite (PEREIRA, 2008).

A composicdo do leite é determinante para o estabelecimento da sua qualidade
nutricional e aptiddo para processamento e consumo humano (PEREIRA et al., 2001).
A qualidade fisico-quimica do leite in natura é fundamental para assegurar seu
consumo pela populagéo e no aproveitamento como matéria-prima de seus derivados.
As maiores preocupacgfes estdo associadas ao estado de conservacdo e a sua

integridade fisico-quimica, principalmente aquela relacionada a adicdo ou remocéo de
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substancias quimicas préprias ou estranhas a sua composi¢do (POLEGATO; RUDGE,
2003).

Segundo Cardoso e Araujo (2003) a qualidade mencionada € de fundamental
importancia para a industria, pois indices fisico-quimicos indesejaveis diminuem o
rendimento industrial dos subprodutos do leite, além disso, as andlises de
caracteristicas fisico-quimicas podem auxiliar na deteccédo de fraudes. E ressaltam
que o ponto crioscépico alterado indica adicdo de dgua ao leite, uma vez que esta é
uma das caracteristicas mais constantes do leite, variando muito pouco em fungéo da
raca, clima, e outros fatores (CARDOSO; ARAUJO, 2003).

Dentre as diversas atividades de controle da qualidade do leite ha a prevencao de
fraudes ou adulteracbes do produto “in natura”, mediante a adogcdo de parametros
fisico quimicos, como acidez, densidade a 15° C, indice crioscOpico, percentual de
gordura e de extrato seco desengordurado (ESD) (OLIVEIRA et al., 1999). E de
grande importéncia detectar a presenca de produtos fraudados, em desacordo como
rétulo, e de qualidade inferior, seja por razbes econdmicas ou por razfes de saude
publica (VELOSO, 2003).

O codigo penal brasileiro prevé pena de detencdo de um a dois anos e multa para
quem “corromper, adulterar, falsificar ou alterar substancias ou produto alimenticio
destinado ao consumo, tornando-o nocivo a saude ou reduzindo-lhe o valor nutritivo”.
Estas puni¢cbes podem ser aplicadas, apdés comprovacdo de substancia alimenticia
adulterada ou o produto falsificado” (OLIVEIRA, 2009).

METODOLOGIA
- Localizagado geogréfica das propriedades rurais:

Para obter as coordenadas da localizacdo geografica das propriedades rurais
envolvidas, seréa utilizado Sistema de Posicionamento Global (GPS), modelo Garmin
etrex vista Hcx, no momento da aquisi¢cdo das amostras.

- Afericdo da temperatura das amostras de leite:

BN

Serd realizada com termémetro analdgico, de imediato a obtencdo das

amostras. Os resultados serdo anotados em planilha.
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- Obtencéo das amostras de leite:

Leites crus (com ou sem refrigeracdo), embalados em sacos plasticos ou
garrafas, serdo obtidos, em litro e duplicata, através da compra avulsa nas
propriedades rurais, encontradas na Sede do Municipio de Parintins. O intuito sera a
avaliagdo de 100% dos lotes encontrados.

- Identificacdo das amostras de leite:

Para cada amostra sera atribuida identificacdo, utilizando etiquetas e lapis,
através de numero crescente, considerando a ordem de coleta. Também constara o

nome da propriedade rural, data e hora de obtencao.

- Envio das amostras de leite para andlises:

No momento da aquisi¢do, todas as amostras de leite serdo transportadas em
caixas de isopor, acondicionadas em gelo sintético, protegidas do sol e calor, para o
Laboratério de Quimica do Instituto de Ciéncias Sociais, Educagdo e Zootechia
(ICSEZ) da Universidade Federal do Amazonas (UFAM), onde serdo prontamente

analisadas em duplicata.

- Pesquisa dos parametros fisico-quimicos:

As analises serao realizadas, de imediato, no Laboratério de Quimica (ICSEZ /
UFAM), conforme Brasil (2006).

e Acidez Titulavel do leite fluido, Método B — Dornic:

Serao transferidos 10 mL da amostra para o béquer e adicionadas 4 - 5 gotas
da solucdo de fenolftaleina a 1 %, sendo tituladas com solucao de hidréxido de sédio
0,1 N ou com a solugéo Dornic, até aparecimento de coloracdo résea persistente, por

aproximadamente 30 segundos.

Acidez (°Dornic) =V x 10

Onde: V = volume da solucao de hidréxido de sédio 0,1 N gasto na titulagcdo, em mL;
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e - Extrato Seco Total e Desengordurado, Método B, Disco de Ackermann:

- Determinacédo do extrato seco total:

Seréo coincididas as graduacdes dos circulos interno e médio, correspondentes
a densidade corrigida e a porcentagem de gordura. A posicdo da seta indicar4 no

circulo externo a porcentagem de extrato seco total.

- Determinacédo do extrato seco desengordurado:

%EST - %gordura = ESD

e Densidade a 15°C, Termolactodensimentro:

Serdo transferidos cerca de 500 mL (ou cerca de 1000 mL) de leite para uma
proveta de capacidade correspondente, evitando incorporagdo de ar e formagéo de
espuma. Introduzir o termolactodensimetro perfeitamente limpo e seco na amostra,
deixando-o flutuar sem que encoste na parede da proveta. Sera preciso observar a
densidade aproximada, erguendo cuidadosamente o termolactodensimetro e
enxugando sua haste com papel absorvente.

Deixar em repouso por 1 a 2 minutos e fazer a leitura da densidade na cuspide
do menisco. Observar a temperatura sempre que possivel, realizando a leitura da
densidade a 15°C. Pode-se fazer a correcao para 15°C acrescentando a leitura 0,0002
para cada grau acima de 15°C ou subtraindo 0,0002 para cada grau abaixo. De
qualquer forma ndo deverdo ser realizadas leituras de densidade em amostras com

temperatura inferior a 10° C ou superior a 20° C.

- Pesquisa de adulteracao no leite:

As analises serao realizadas, de imediato, no Laboratério de Quimica (ICSEZ /

UFAM), conforme Brasil (2006).

e Depressao do ponto de congelamento, Crioscépio Eletrénico:

Serdo efetuadas trés determinagBes para cada amostra em 3 tubos distintos.

Os resultados dos testes devem ser proximos, com uma tolerancia de mais ou menos
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2 miligraus (£ 0,002 °H). Apds cada leitura, limpar cuidadosamente o sensor e 0

agitador com agua e secar delicadamente com papel absorvente fino.

- Andlise estatistica

Os dados serdo tabulados no recurso Excel. Técnicas de estatistica descritiva
serdo utilizadas através da obtencao da distribuicao absoluta e relativa; assim como as
de correlacdo entre valores, de acordo com Sampaio (1998).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos através das analises fisico-quimicas do leite estdo
expressos na Tabela 1.
Tabela 1: Parametros fisico-quimicos do leite obtido em propriedades de gado leiteiro
na Sede do Municipio de Parintins - AM

Parametros fisico-quimicos do leite

Amostras
de leite G* IC (H°)* DEN* SNG* op*
1 3,80% -0,628 34,83 9,69% 16°D
2 3,68% -0,613 34,16 9,50% 12°D
3 4,02% -0,633 34,81 9,74% 16°D
4 3,26% -0,545 30,90 8,60% 14°D
5 3,97% -0,583 32,13 9,04% 15°D
6 6,64% -0,611 31,63 9,24% 21°D
7 7,10% -0,747 35,80 10,80% 14°D
8 3,60% -0,625 34,93 9,68% 16°D

*G: gordura; IC: Indice Crioscépio em graus Hortvet; DEN: densidade a 15°C;
SNG: Sélidos ndao-gordurosos; °D: graus Dornic.

Analisando os dados da Tabela 1 é possivel observar que 5 (62,5%) amostras
de leite apresentaram densidade acima de 1034g/L, o que indica adulteracdo, segundo
Brasil, (2011). Para Agnese et al., (2002), o desnate do leite e a adigdo de amido sdo
alteracbes que fazem a densidade aumentar. De acordo com Brasil, (2011) o limite
minimo e maximo da densidade do leite a 15°C é de 1028 a 1034g/L.

Quanto a acidez, duas amostras encontravam-se fora do padrdo: 12°D,
categorizando amostra alcalina; e 21°D, caracterizando acidez. Para Tronco, (2008) o

leite pode se encontrar alcalino devido a adi¢do fraudulenta de neutralizantes como o
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bicarbonato de sédio, ou hidréxido de sddio que visa ocultar a elevacdo acidez Dornic
do leite a niveis acima dos permitidos pela legislacdo. J& Castanheira, (2010) revela
que amostras 4cidas sdo decorrentes da adicdo de substancias alcalinas ao leite,
adicionadas com a intencéo de reduzir a sua acidez.

Os resultados das analises para indice crioscopico, expressos na Tabela 1,
revelam que das oito amostras avaliadas, 7 (87,5%) estavam com o parametro abaixo
de -0,550°H, o que remete valores fora dos padrdes estabelecidos no Brasil pelo
MAPA Brasil, (2011). De acordo com Fonseca & Santos (2000), o indice crioscdpico
(ponto de congelamento) do leite com valores inferiores ao estabelecidos pela
Legislacdo Brasileira indicam adulteracédo pela adicdo de sacarose, soro de queijo,
urina, conservantes ou outros solutos. Tronco, (2008) corrobora as informagdes e
ratificam que o indice crioscépico € uma andlise de precisdo, os resultados que nao
estdo contidos no intervalo entre -0,530°H e -0,550°H, confirmam a adulteracdo do
leite. As amostras com indices crioscopicos distintos daqueles estabelecidos por lei
brasileira foram, portanto, consideradas impréprias ao consumo. Neste contexto, 1
(12,5%) amostra, apenas, apresentou parametros fisico-quimicos dentro dos padrées

legais brasileiros.

CONCLUSOES
Leites crus adulterados, improprios ao consumo humano, estdo sendo
comercializados na Sede do Municipio de Parintins, Amazonas. Existe risco da
populagdo parintinense adquirir produtos com baixo valor nutricional e / ou
depreciacdo sanitaria, no entanto sdo necessdrias politicas de conscientizacdo e

fiscalizagdo para os produtores rurais dessa localidade.
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