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1. IDENTIFICAGAO
Thiago Quirino Arantes, filho de Francisco da Silva Arantes Neto e Maria
Aparecida Quirino dos Santos, natural de Morrinhos — GO; nasceu em 31/08/1985.
Cursou o 1° grau no Colégio Senador Hermenegildo de Moraes e o 2° grau no Colégio
Estadual Sylvio de Mello, ambos na cidade de Morrinhos — GO; concluindo o em 2004.
Ingressou no Curso de Zootecnia pela Universidade Federal de Goias/Regional

Jatai em margo 2009.

2. LOCAL DE ESTAGIO

O estagio foi realizado na Cooperativa Mista de Produtores de Leite de
Morrinhos (Complem), empresa que se localiza no Distrito Agroindustrial de Morrinhos
(Daimo), situada na zona rural a 9 km da cidade (Figura 1), no periodo de 02 de margo a
26 de junho de 2015.

Figura 1. Vista aérea da Industria Complem, localizada no DAIMO.

A Complem foi escolhida para realizagdo do Estagio Curricular Obrigatério, por
ser uma empresa iddénea, responsavel pelo crescimento e desenvolvimento da cidade de
Morrinhos, compartilhando com a cidade pelo destaque produtivo, dentre as bacias
leiteiras do estado de Goias. Foi escolhida, também, visando expandir os conhecimentos
sobre analise de leite, pelo laboratério de praticas de rotina e pela plataforma de
recebimento de leite. Assim, a atuacdo e caracterizagcdo dessa empresa proporcionam o

complemento das disciplinas tedricas e praticas durante a graduagao em Zootecnia.



3. DESCRIGAO DA EMPRESA E DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

A Complem é uma cooperativa que atua no mercado de beneficiamento de leite
desde abril de 1990, quase 30 anos, e comecgou a sua histéria com a industrializagdo de
leite pasteurizado embalado em filme plastico. Atualmente ha varios produtos
estampados com sua marca e com a qualidade Compleite®, destacando leites, bebidas
lacteas, queijos, requeijao e outros derivados.

A cooperativa possui mais de 10 filiais de vendas, localizadas em Aparecida de
Goiania/GO e em Brasilia/DF. Possui um quadro social constituido com mais de quatro
mil associados, entre ativos e inativos. Atualmente, mais de 600 pessoas trabalham na
cooperativa, incluindo matriz, filiais e complexo industrial, onde funciona a industria de
laticinios, juntamente com a fabrica de ragbes, no distrito agroindustrial da cidade de
Morrinhos.

A Complem recebe leite dos produtores do municipio de Morrinhos e de outras
cidades como Agua Limpa, Marzagao, Caldas Novas, Piracanjuba, Indiara entre outras,
formando uma das bacias leiteiras de destaque do Estado de Goias.

A cooperativa tem como objetivo oferecer ao consumidor produtos de qualidade,
além de ser parceira do produtor de leite. Para isso, disponibiliza assisténcia técnica de
Médicos Veterinarios, Agronomos e de Zootecnistas para que os produtores produzam
leite de qualidade e obtenham um retorno aos investimentos com aumento da produgéo
leiteira.

Como atividade do Estagio Curricular Obrigatorio, o estagiario acompanha as
coletas de leite realizadas em fazendas vinculadas a cooperativa, juntamente com os
leiteiros responsaveis pelas coletas de leite cru resfriado, além de acompanhar o
recebimento do leite na plataforma e a metodologia aplicada para as avaliagbes fisico-
quimicas do leite cru refrigerado.

Nas fazendas, ocorre o acompanhamento das coletas de leite e os
procedimentos durante a coleta até a sua chegada a cooperativa ou laticinio da
Complem.

Na plataforma de chegada do leite na cooperativa, pode se acompanhar os
procedimentos de coleta das amostras nos compartimentos do caminhao tanque.

Apds o acompanhamento na plataforma, o leite é coletado, pois servira de
amostra para analises dentro do laboratério de rotina, onde passa pelas analises fisico-
quimicas, e pelos procedimentos de analises de bancada como: densidade, crioscopia,

acidez, gordura, redutase, dentre outras analises.



Embora todas as atividades acompanhadas e desenvolvidas tenham sido de
grande importancia, as analises fisico-quimicas no laboratério de recebimento e liberagao

do leite, sera o objeto a ser discutido no relatério (Tabela 1).

Tabela 1. Atividades realizadas no laticinio Complem, desde o recebimento do leite na
plataforma até as analises fisico-quimicas realizadas dentro do laboratério

Atividades desenvolvidas somaram Horas/dia
Acompanhamento das coletas nas fazendas 48
Recebimento do leite na plataforma 117
Analise laboratorial fisico-quimica 321
Destino do leite apds analises laboratoriais 12
Fraude do leite e suas complicacdes 12
Total 510

4. DESCRIGAO E DISCUSSAO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

4.1. INTRODUCAO

O leite € um alimento de grande importancia nutritiva e por definicdo é
classificado como um produto biolégico de origem animal produzido pelas glandulas
mamarias das fémeas dos mamiferos, oriundo de ordenha total e ininterrupta de fémeas
bovinas saudaveis, bem nutridas e nao fatigadas, de modo a apresentar estado liquido e
fisiologico de cor branco, opaco, duas vezes mais viscoso que a agua, de sabor
ligeiramente adocicado, odor pouco acentuado e isento de substancias estranhas sem
conter colostro (BRASIL, 1997).

Segundo Santos (2004) o leite de alta qualidade como alimento tem que ser
isento de agentes patogénicos e de outros contaminantes quimicos e fisicos,
apresentando uma baixa contagem microbiana, com sabor agradavel adequada
composigao e com baixa contagem de células somaticas.

Como o leite ja é conhecido como produto de grande importancia alimentar
apresenta um consumo elevado, sendo necessario um controle higiénico sanitario em
toda cadeia produtiva, para manter o valor nutritivo durante o processamento industrial,

além de aumentar o tempo de vida util de prateleira (BRASIL, 2011).



O Brasil é o sexto maior produtor mundial de leite, obteve uma producao de 34
bilhées de litros de leite no ano de 2013. A populacao brasileira consumiu em média 170
litros de leite por habitante no ano 2014, sendo que o consumo recomendado pelo
Ministério da Saude e Organizagdo Nacional da Saude do consumo de leite e de
produtos lacteos e de 210 litros de leite por habitante por ano (BRASIL, 2011).

A composicao quimica do leite é dividida em 87% de agua e 13% de substancias
sélidas, variando sua composi¢céo dependendo das ragas, alimentacao, regido, tempo de
gestacao, clima, dentre outros fatores. Os 13% de substancias sdlidas do leite é formada
por uma emulsao de glébulos de gordura com uma suspensao de micelas de caseinas
com calcio e fosforo todos suspensos em uma solugdo aquosa que contém solubilizadas
moléculas de lactose, proteinas do soro do leite e alguns minerais (TRONCO, 2008).

Os componentes da emulsdao do leite sdo glicideos (glicose + galactose =
lactose), gordura, proteinas (caseinas e albuminas), minerais (calcio e fdsforo) e
vitaminas. O leite é secretado como uma mistura desses nutrientes, e suas propriedades
sdo mais complexas do que a soma de cada componente individual (ZANELA, 2006).

O leite possui uma grande carga microbiolégica, mesmo sendo oriundo de
animais saudaveis, pois sua composi¢cdo completa e balanceada torna-se um 6timo
substrato para desenvolvimento dos micro-organismos (TRONCO, 2008).

Independente das medidas de higienizagdo como da sala de ordenha, do
armazenamento na granja, dos tanques de coletas até mesmo das centrais de
processamento, ocorre contaminagdo do leite pelos micro-organismos presentes nos
tetos das vacas como virus, fungos, micoplasma e principalmente, bactérias, além da
contaminacdo por fatores ambientais ocasionados por coliformes e estreptococos
(SANTOS, 2004).

De acordo com Fonseca & Santos (2000), a contaminacao do leite por micro-
organismos €& proveniente de trés fontes principais: do interior do ubere, do exterior do
ubere e dos equipamentos e utensilios utilizados até a chegada ao laticinio devido ao
leite ser rico em nutrientes e se encontrar em temperatura favoravel a multiplicacado
microbiologica.

Os micro-organismos de maior quantidade que ocorrem no leite sdo os
mesdfilos, com temperatura 6tima de crescimento de 30 a 45°C, sendo que em menores
temperaturas também ocorre contaminacido pelos psicotréficos, que desenvolvem em
baixas temperaturas (TRONCO, 2008).

A importancia da pasteurizagcdo do leite serve para a eliminagdo dos micro-

organismos patogénicos, esse processo faz com que a alta temperatura destrua todos,



ou diminua a quantidade dos micro-organismos apos o procedimento, permanecendo
apenas uma microbiota de 0,1 a 0,5% da contagem inicial (CASTRO et al., 2009).

Dentre as maiores preocupacdes do recebimento do leite, desde o
processamento até o tempo de prateleira, para servir o consumidor é a adicdo de
produtos quimicos para fraudar o leite. Com isso, busca- se contornar a contaminacao
por micro-organismos que ocorre no leite, podendo apresentar valores proximos aos
fisico-quimicos naturais do leite, afim também de aumentar o seu volume.

As praticas de adulteragao correspondem a uma producao diaria de 400 mil litros
de leite, o que representa 0,5% da producdo nacional. Entdo a reducao destes laticinios
ou produtores mostra que, de certa forma, a quantidade do leite no Brasil ndo é afetada
por tais irregularidades, pois ha 1,7 mil unidades fiscalizadas (BRASIL, 2002).

Uma das fraudes mais ocorridas no Brasil € o acréscimo de agua, ocorre para
aumentar o volume do leite. Afim de ndo serem descobertos, cometem outras fraudes
acrescentando agucar, sal ou amido para inibir a identificacdo da adi¢do desta agua, pois
estes atuam com o aumento da densidade.

A utilizacdo de alcool e de ureia adicionados no leite serve para mascarar a
fraude com adicdo de agua, pois ambos fazem com que o ponto de congelamento do
leite seja elevado durante a analise laboratorial. Ja o uso de soda caustica no leite serve
para diminuir a acidez, ocorrida pelos micro-organismos que causam a decomposi¢cao ou
deterioracao do leite devido a falta de higiene e de manejo correto.

As analises fisico-quimicas servem para a identificagdo de leite e derivados
lacteos, que tenha sido fraudado para mascarar algum problema de higiene, além de
conseguir identificar animais que estejam com algumas doencgas, ou com deficiéncia

nutricional.

4.2. ACOMPANHAMENTO DAS COLETAS DE LEITE NAS FAZENDAS

Foi acompanhada a coleta do leite nas fazendas, juntamente com os motoristas.
Os motoristas responsaveis pelas coletas, seguem um roteiro descrito das propriedades
e dos proprietarios que sao fornecidos pela cooperativa.

Durante as coletas de leite, utiliza-se de equipamentos e utensilios de grande
importancia para facilitar a coleta, evitando assim o contato do motorista com as
amostras de leite.

Abaixo uma lista dos itens utilizados para esse procedimento:

e agitador de inox;
e caixa isotérmica com gelo reciclavel tipo gelox;

e acidimetro;



e termOmetro digital,

e coletor de amostras em inox;

o frascos esterilizados para analises laboratoriais;

e frascos para as amostras de contagem de bacteriana total (CBT) e
contagem de células somaticas (CCS).

Ao chegar as propriedades de coleta, o motorista desligava o agitador do tanque
de expanséao para verificar o volume do leite. A seguir ligava novamente o agitador do
tanque de resfriamento, por alguns minutos para verificar a temperatura e para a coleta
das amostras de CBT, CCS para as analises no Laboratério de Analises de Rotinas.
Retirava uma amostra para analise do teste de alizarol 80°GL com o uso de um
acidimetro. Para esse teste, o motorista colocava o acidimetro dentro do tanque de
expansao sobre o leite, logo apds retirava o acidimetro visualizando na altura dos olhos,
para uma melhor interpretacéo dos dados.

Para o leite normal, o motorista observava uma mistura de coloragéo tijolo e sem
grumos ou coagulos. Quando o resultado do leite apresentava alteragdo foi porque o
alcool provoca precipitagdes nas proteinas do leite, ocorrendo formacéo de grumos e
alteracdo da cor para tijolo amarelo. Quando o leite estava acido (coloragdo amarela) ou
alcalino (coloragao roxa), o motorista ndo coletava o leite da fazenda, mas anotava os
resultados para serem repassados para a cooperativa.

Ao término destes procedimentos, se o teste de alizarol ndo mostrasse alteragdes
no leite, descarregava o leite do tanque nos compartimentos do caminhdo por uma
mangueira atéxica flexivel denominada de mangote, com a utilizacdo de uma bomba que
€ acionada pelo sistema de transmissao ou caixa de cambio do préprio caminhdo para a
succgao do leite.

Para a coleta das amostras para analise microbiolégica, era utilizado frascos
estéreos e um coletor de amostras em inox, evitando assim contaminacdo do leite ja
resfriado pelo motorista.

Para a contagem bacteriana total (CBT) eram utilizados frascos contendo uma
pilula de cor azul ou lilds com Azidiol, produto que é um conservante bacteriostatico
utilizado para manter e preservar a populagcdo de bactérias do leite. Quando o leite
apresentava alto teor de CBT indicava que 0 manejo, a higiene e a conservagao do leite
nas propriedades estavam sendo feitas de forma incorreta pelo ordenhador.

Para a contagem de células somaticas (CCS), eram utilizados frascos contendo
uma pilula de coloracéo salmao contendo Bronopol, produto conservante que evitava a
coagulacdo do leite para a devida preservacdo das amostras, que seriam analisadas para

CCS e para a composig¢ao quimica como gordura, proteina, lactose e sélidos totais.



Ambos os frascos deviam permanecer em condigdes refrigeradas, para isso a
utilizac&o da caixa térmica com os gelos descartaveis (SILVA, 1997).

Apds o término das coletas nas propriedades, ao chegar ao laticinio ou na
fabrica de beneficiamento da Complem, o caminhdo passava por um lavador para a
retirada do excesso de sujeira grossa do caminhao e da higienizagédo da parte externa do
tanque coletor.

Depois de lavado o caminhdo era inspecionado por um encarregado da
plataforma para conferir a higienizagéo.

O caminhdo nao podia apresentar sujeiras grossas como barro, vazamento de
leite, rachaduras e fissuras no mangote ou nas borrachas de vedacéo.

Ambos os procedimentos de higienizacao e de verificagdo eram recomendados
para toda industria de beneficiamento de leite.

Apds a averiguacado do estado de limpeza, do caminhdo passava por uma
pesagem antes da descarga na plataforma.

Na plataforma, a pessoa responsavel pela coleta do laboratério, utilizando de
equipamentos de protegao individual e de material para nao contaminar o leite, como
luvas de latex, touca descartavel, mascara descartavel, conferia a temperatura dos
compartimentos do tanque do caminhdo com uso de um termémetro eletrénico.

As temperaturas deviam apresentar valores abaixo de 10°C, segundo a
normativa N° 62 do MAPA de 2011.

Apos afericdo da temperatura ocorria a homogeneizagao do leite com o auxilio
de um agitador em inox, para poder misturar o leite com a camada de gordura que se
formava na superficie proxima do compartimento a ser coletado.

Segundo Tronco (2008), a camada superficial de gordura é formada pelos
glébulos de gordura, pois os glébulos sdo mais leves formando uma espécie de nata na
superficie deixando o leite desproporcional em relacdo ao seu valor real.

Havendo necessidade de homogeneizagdo antes da coleta, pois pode ocorrer
diferenca nos resultados durante as analises de qualidade do leite, sendo que é na
gordura que se concentra a maior quantidade de micro-organismos.

Logo ap6s a homogeneizacdo do leite dos compartimentos, eram retiradas
amostras de cada compartimento do caminhao, utilizando-se um coletor de inox e frascos
estéreis, para as analises fisico-quimicas realizadas dentro do laboratério de praticas de
rotinas.

Assim, o laticinio Complem realiza em todas as etapas um cuidado com a
higienizacdo dos equipamentos para as coletas nas propriedades rurais e para o

recebimento do leite. Fato importante, pois estes devem estar sempre limpos, ser de



material que possa ser esterilizados, evitando assim, contaminagdo por micro-organismos
exteriores a cargo da Coordenadoria de Inspecdo Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (CISPOA).

4.3. ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO LEITE

O consumidor tornou-se mais exigente e muitos sdo os requisitos que os
laticinios precisam atender para comercializar os seus produtos no mercado interno e
externo (BRASIL, 2002).

As analises fisico-quimicas servem para a avaliagao da qualidade do leite ou do
rendimento industrial, e ainda serve para a identificagdo das possiveis fraudes do leite
usadas por produtores e cooperativas, que tentam mascarar o leite que nao esta em boas
condigbes de qualidade, ou com baixo valor nutricional, utilizando-se de produtos
quimicos como soda caustica, ureia, alcool dentre outros (MENDONCA, 2001).

A bonificagao dos produtores pela qualidade da matéria-prima fornecida tem sido
um tema atual e amplamente discutido, pela nova Instrugdo Normativa N° 62 de 2011.
Assim, o nivel de contaminagdo microbiana, os teores de gordura, de sélidos nao
gordurosos, a presencga de inibidores entre outros parametros, tornam-se uma importante
ferramenta para a melhoria da qualidade do leite, para o consumidor interno e externo
(BRASIL, 2011).

As amostras coletadas, pelo analista do laboratdrio de rotina eram levadas para
a realizacado dos procedimentos analiticos fisico-quimicos seguindo o padrdao de analise
recomendado pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2002).

Foram realizadas pela Complem, as analises de densidade a 15°C, alizarol,
acidez titulavel, indice de congelamento (crioscopia), percentual de gordura, pH, peréxido
de hidrogénio, pesquisas de conservantes e reconstituintes como bicarbonatos, amido,
cloretos, sacarose e de outros alcalinos (método do acido rosdlico) e de formol. Todas as
analises foram realizadas segundo os procedimentos estabelecidos pelo MAPA (BRASIL,
1981 e BRASIL, 2011).

Todos os procedimentos de analises foram realizados com o uso de
equipamentos de protecao individual, apropriados a manipulagdo das amostras de leite.

Segundo o MAPA, a amostragem deve seguir as normas vigentes apds a
recepcao do caminhao tanque. As analises laboratoriais conforme preconiza a IN 62, nao
deveram ser feitas se as amostras apresentarem temperaturas superiores a 10°C, sendo
que no laticinio da Complem as amostras chegavam com a temperatura média entre 6 a
8°C.



A Portaria n° 1, de 07 de Outubro de 1981, Norma para Métodos Analiticos no
Controle de Produtos de Origem Animal, juntamente com a Instru¢do Normativa (IN) de
n° 62 de 2011 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento, oficializa-se os
métodos analiticos oficiais fisico-quimicos utilizados para o controle de leite e derivados
lacteos, dentre os quais estdo estabelecidos os métodos decorridos realizados pelo

laboratério de praticas e rotinas da Complem.

4.3.1. Densidade

A densidade é a massa especifica do leite, sendo normalmente medida entre
15°C na escala do termolactodensimetro, correspondente a variagcdo da densidade entre
a gordura e os demais elementos e substancias suspensas encontradas no leite
(TRONCO, 2008).

A densidade além de depender da gordura, depende também do conteudo dos
sélidos nao-gordurosos, porque a gordura do leite tem uma densidade menor do que a
densidade da agua, enquanto aos sdlidos nao-gordurosos obtém uma densidade maior
(BRASIL, 2011).

A realizacdo da analise da densidade do leite, usada como um ponto positivo
para assegurar a qualidade do leite cru para a cooperativa, pois averiguasse ocorréncia
de fraude do leite com acréscimo de agua ou de desnatagao prévia, além de servir na
identificacdo de animais com problemas nutricionais ou com problemas de saude
(MENDONCGCA, 2001).

As pesquisas servem para indicar as altera¢des da densidade do leite com agua
sendo entre 5 a 10% de acréscimo. Densidade acima do normal pode indicar que houve
desnatamento, ou acréscimo. Densidade acima do normal pode ser indicativo de que
houve desnatamento, ou acréscimo de qualquer produto corretivo para corrigir a
densidade (TRONCO, 2008).

Seguindo a metodologia estabelecida pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA; BRASIL, 1981) para a determinacido da densidade foi adicionado
leite em uma proveta graduada de 200 a 250 mL de capacidade, introduzido
cuidadosamente o termolactodensimentro, evitando a formacdo de espuma, pois esta
diminua a superficie de contato da amostra com o equipamento. Apds a estabilidade do
termolactodensimetro, foi verificado o valor da temperatura e da densidade para ajuste
em tabela especifica de correcdo da densidade em funcido da temperatura do leite. As
amostras de leite com valores compreendidos entre 1028,0 a 1034,0 eram considerados

adequados, o que esta de acordo com o padrido do exigido pelo MAPA.
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Durante todo o periodo do estagio no laboratério da Complem das 300 amostras
analisadas apenas 1,25% foi observado irregularidade com acréscimo de agua. Valor
inferior aos 50% observados por Mendes et al. (2010) em uma pesquisa de 32 amostras
de leite cru informal comercializado no municipio de Mossoré — Rio Grande do Norte

encontraram 50%.

4.3.2. Reconstituintes da Densidade

Para mascarar o acréscimo de agua ou de outras solugbes liquidas que podem
variar a densidade e o volume, ocorre o adicionamento de produtos que servem como
reconstituintes da densidade. Esses sao utilizados, pois elevam a densidade do leite
fraudada sendo a utilizagdo mais comum de agucar, sal de cozinha, amido de milho ou de
farinha de trigo (BRASIL, 2011). Exemplos de testes de reconstituicdo da densidade do
leite sdo: sacarose, amido e cloretos.

Sacarose:

A analise de sacarose baseia se no fato de que agucares em presenca de acidos
concentrados sofrem desidratagdo produzindo substancias sulfurais, as quais sofrem
uma condensagdo com os compostos fendlicos, como o resorcinol formando como
resultado uma coloracao avermelhada (BRASIL, 1981).

O teste de sacarose deve sempre fazer parte da bancada de analises, pois € um
dos métodos utilizados para aumentar a densidade do leite fraudado por acréscimo de
agua, sendo realizado pela Complen colocando 2 mL de leite € 2 mL de acido cloridrico
colocao em tubo de ensaio de 10 mL, depois era agitado levemente até a
homogeneizacao dos liquidos e os tubos eram colocados em banho-maria a 99°C de 3 a
5 minutos, a transformacgéo da solugdo em cor vermelho escuro ou preto era resultado de
sacarose positiva (BRASIL, 1981).

Durante todo o periodo de estagio no laboratério da cooperativa, foram
observadas trés das 300 amostras de leite analisadas fora do padrao do teste de
sacarose. Valor este inferior ao observado por Rosa-Campos (2011), que verificou a
presencga de sacarose e cloretos em 86% e 1,4% de 72 amostras de leite pasteurizado no
Distrito Federal. Ele afirmou que no Brasil ocorrem diferentes pesquisas que comprovam
a fraude por adicao de agucar sendo utilizado como reconstituinte do leite.

Amido:

O amido de milho tem como funcdo aumentar os niveis de densidade dos leites,
que foram fraudados com agua, mas com o teste de crioscopia revela-se esse acréscimo

de agua devido o ponto de congelamento ser diferente.
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Para o teste de amido utilizou 10 mL de amostra de leite em tubos de ensaio de
20 mL, deixados em banho-maria ou em bico de bulsen até a fervura do leite. Depois que
esfriava e adicionava-se de 3 a 5 gotas de solugédo de lugol. A formagdo da cor azul no
leite no tubo de ensaio é resultado positivo para a fraude do leite com amido (BRASIL,
1981).

Dos testes realizados durante o estagio para a anadlise de fraude de
reconstituicido de densidade com o uso do amido, ndo foram observadas nenhuma
variagado nas 300 amostras de leite cru analisadas.

Cloretos:

O acréscimo de cloreto de sédio, o sal de consumo, juntamente com a agua
serve paralelamente para modificar os valores da densidade e da crioscopia do leite,
aumentando seus valores, mas sendo identificado pelo teste de cloreto (BRASIL, 2002).

O nitrato de prata é usado para as analises de cloreto, pois ocorre uma reacao
do cromato de potassio como indicador, pois os ions cloretos pipetados na amostra reage
com o nitrato de prata, acontecendo a formagéao do cloreto de prata.

O excesso de nitrato de prata reage formando a coloragdo marrom, mas quando
o teor de cloretos é normal na amostra de leite a quantidade de nitrato de prata
adicionada tornasse excessiva, fazendo com que ocorra a formagao da cor marrom.

Para o teste de cloreto seguiu as normas do MAPA (BRASIL, 1981), no qual
pipetava em tubos de ensaios de 20 mL, 10 mL de leite e 0,5 mL de cromato de potassio
5% m/v e depois, sem agitar o tubo, acrescentava mais 4,5 mL de nitrato de prata 0,1
mol/L. Apés a mistura do reagente de cromato de potassio com a amostra colocava o
nitrato de prata, agitava o tubo até o total da homogeneizacao dos liquidos, a cor amarelo
abacate representava resultado positivo para adulteracdo do leite por cloretos, ja a
formacéao da cor marrom ou tijolo resultado significava resultado negativo.

Porém, quando o teor de cloretos é elevado no leite, ha menor quantidade de
nitrato de prata para reagir com o indicador e, como resultado ocorre menor coloragao da
amostra apresentando coloragdo amarelo abacate (BRASIL, 2002). Porém, durante o

estagio ndo observado nenhuma amostra positiva.

4.3.3. pH

Segundo Bhemer (1976), o pH do leite cru de vacas recém ordenhadas
apresenta parametros que variam de 6,4 até 6,8 apresentando média de 6,7 para leites
de tanques comunitarios. A analise de pH serve como demonstrativo da qualidade

higiénica e do equilibrio térmico do leite.
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Para Santos (2007) o leite recém-ordenhado apresenta caracteristicas
levemente acida, demonstrando o pH com valores entre 6,6 e 6,8 com uma acidez
titulavel em 16 a 18°D.

O teste de pH é importante para conferir a qualidade do leite, pois em casos de
mastite o seu valor pode apresentar até 7,5 e na presenca de colostro o leite apresenta
valores abaixo de 6,0 esses valores de pH podem implicar no aumento ou na reducao do
tempo de prateleira dos produtos lacteos (ALMEIDA, 1999).

Para a verificagdo do teste de pH foi utilizado um peagametro digital para avaliar
10 mL de leite que devia apresentar valores de 6,4 a 6,8 (BRASIL, 2011).

Durante as analises realizadas no laboratério, para o estagio curricular, nao

foram observadas nenhuma variagao fora do padrao para o teste de pH.

4.3.4. Acidez Titulavel

A acidez do leite também é um importante pardmetro para a avaliacdo do seu
estado higiénico sanitario. Pode ser comprovado com essa analise se o leite passou
devidamente por uma correta conservagao, pois em condi¢ées normais o leite apresenta
14 a 18°D. Os micro-organismos mesofilos multiplicam e degradam a lactose em acido
latico e em outros compostos enzimaticos secundarios, elevando a acidez do leite,
indicando qualidade microbiolégica inadequada do leite cru (BHEMER, 1976; FONSECA
& SANTOS, 2007).

Ja a acidez do leite em condi¢gbes naturais varia entre 0,13 e 0,17 expressos em
acido latico. Para a analise de acidez utiliza se da solugdo de hidroxido de sédio como
titulante e da fenolftaleina como titulador, identificando alteragdes da acidez segundo o
Instituto Adolfo Lutz (1985).

Na Complem para o teste de acidez era pipetado 10 mL de leite, com auxilio de
uma pipeta volumétrica, em um Becker de 50 mL, depois acrescentava de 4 a 5 gotas de
fenolftaleina 1% e, com o auxilio de uma bureta graduada, contendo hidréxido de sédio,
determinava a quantidade de acidez do leite até o seu ponto de viragem tornando o leite
uma cor levemente rosa (BRASIL, 2011).

Durante o periodo de estagio, das 300 amostras de leite analisadas 20%
apresentaram acidez acima dos padrbes exigidos pelo MAPA. Ja Freitas (2002) de 36
amostras de leite cru analisadas para o teste de acidez 10% das amostras foram
observadas variagbes na acidez provavelmente sendo resultado de uma péssima

conservacao apos a ordenha.
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4.3.5. Alizarol

A qualidade do leite € importante tanto para o consumidor quanto para a
industria, por isso a acidez do leite € importante na determinacdo de sua conservacgéo,
demonstrando o seu estado de higienizagdo, pois a acidez natural do leite vem de sua
constituicdo, e de seus elementos como fosfatos, citratos, caseinas e de outros
constituintes. Uma acidez titulavel elevada ou positiva indica possivelmente que o leite se
encontra velho, com alta contaminagdo microbiolégica, os animais com problemas de
mastite ou com uma baixa qualidade na sua alimentacdo (BEHMER, 1976).

A alizarina que é um composto adicionado ao alcool, atua como indicador de pH,
auxiliando na diferenciacdo que ocorre entre o desequilibrio salino e a acidez excessiva
(BRASIL, 2002).

O teste do alizarol esta relacionado com a ocorréncia da coagulagao da amostra
de leite pela elevada acidez ou desequilibrio salino, que ¢é caracterizado pela
desestruturagéo das micelas pelo alcool.

No laboratério para o teste de alizarol (80°GL), era misturado em um tubo de
ensaio, 5 mL de leite e 5 mL de alizarol, depois era agitado e observado a formacao da
coloracao e a possivel formagao de grumos (BRASIL, 2011). O leite normal apresentava
uma coloragéo vermelho tijolo, sem grumos ou com uma ligeira formagao de grumos na
parede do tubo de ensaio, ja o leite acido apresentava uma coloragdo amarelo tijolo, com
coagulacao forte, quando o leite estiver acidificado ou uma coloracdo roxa para leite
alcalino sem formagao de grumos.

Durante o estagio de 300 amostras analisadas 32 apresentaram uma acidez fora
do padrao. Ja Freitas (2002) observou que 36 amostras analisadas de leite pasteurizado,
vendidos no comércio de Belém do Para, 11 apresentaram fora do padrdo de acidez
permitido pelo MAPA.

4.3.6. Neutralizantes de Acidez

O consumidor busca informagbes da qualidade dos produtos que estdo
consumindo, principalmente com os relatos de fraude que aconteceram nas grandes
bacias leiteiras, dos quais utilizavam de produtos para neutralizar o crescimento das
bactérias, que resultavam na diminuicdo da qualidade do leite.

O teste de neutralizante serve para descobrir se produtos de alguma forma
foram fraudados para poder disfargcar a acidez causada pelos micro-organismos,
ocorrendo fermentagéo da lactose que produz acido lactico (SILVA, 2008).

As principais substancias usadas como neutralizantes do excesso de acidez sao

os carbonatos, os bicarbonatos e os hidréxidos. O leite adulterado com produtos alcalinos
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€ resultado de péssimas condigdes higiénicas, de armazenamento, de transporte e
refrigeragdo. A utilizagdo de neutralizantes altera a composicdo quimica do leite
saponificando suas gorduras e hidrolisando suas proteinas, além de alterar o sabor e a
textura ainda causa o retardamento da coagulacdo impedindo a produgédo de queijos e
outros derivados (BRASIL, 2011).

No laboratério da Complem, seguindo a metodologia do MAPA (BRASIL, 1981),
era realizado o teste de neutralizante de acidez pela técnica do acido rosolico 2%. Essa
técnica serve para descobrir possiveis fraudes com bicarbonato de sédio ou com o
hidréxido de sédio, ambas usadas para diminuir a acidez do leite causada pelo alto nivel
de micro-organismos na amostra.

Para esse teste em laboratdrio era utilizado 5 mL de leite mais 10 mL de alcool
etilico neutralizado, ambos eram pipetados em um tubo de ensaio de 20 mL de
capacidade e homogeneizados lentamente por inversdo, apdés a mistura, adicinava 3
gotas de acido rosolico 2% (BRASIL, 1981). Para o resultado positivo do teste de
neutralizante de acidez, a mistura do leite com alcool mais acido rosolico, apresentava
uma coloragao résea e o resultado para negativo, uma coloragéo alaranjada.

Durante todo o periodo do estagio, para os testes de neutralizantes de acidez

nao foram observadas, em nenhuma das amostras, resultados positivos.

4.3.7. Formol

Com os noticiarios mostrando operagdes como a do leite compensado que
ocorreu no Rio Grande do Sul em 2014, onde funcionarios do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, descobriram fraudes com utilizagao de formol no leite, isso faz
com que a populagdo acaba diminuindo o interesse pelo consumo do produto. Nesta
operacao descobriram o uso de formol adicionado ao leite com o intuito de mascarar a
contaminagado por micro-organismo aumentando o tempo e a qualidade do leite (G1,
2015).

Segundo Tronco (2008) o formol € utilizado como acao antimicrobiana, além de
ser usado como um conservante do leite. O formol em meio acido, com a utilizacao do
cloreto férrico 2% faz com que ocorra uma reagao por aquecimento, com a formacgao de
uma coloracdo roxa para confirmar fraude positiva. Para esse teste de formaldeido
rapido, o método é baseado na reagdo de Leach, onde utiliza-se o cloreto férrico 2% para
a deteccao de formol, evidenciando positivo quando é formado a coloracao violeta ou
roxa (BRASIL, 1981).

No laboratério da Complem, para o teste desta fraude, era pipetado, em tubo de

ensaio, 5 mL de leite com mais 2 mL de acido sulfurico 50%, depois era homogeneizado
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e aquecido em bico de bulsen até que ocorresse a fervura, esperando alguns minutos
para esfriar e acrescentava 1 mL de perclorato férrico 2% (BRASIL, 1981). Os resultados
eram interpretados da seguinte forma, para teste positivo, a mistura do leite com os
produtos apresentava uma coloragédo roxa, para o teste negativo a mistura continuava
com a coloragao amarelada.

Durante o total periodo de estagio no laboratério da Complem, nenhuma das
amostras avaliadas apresentou resultado positivo para analise de formol. Enquanto que
Gomides (2013), analisando 15 amostras de leite comercializadas na cidade de

ltumbiara-GO, obteve resultado positivo em uma das amostras para o teste de formol.

4.3.8. indice do Ponto de Congelamento

O indice do ponto de congelamento trata-se da temperatura de congelamento do
leite. Usado para descobrir se ocorreram adulteragdes com acréscimo de agua, pois 0
ponto de congelamento do leite € mais baixo que o ponto de congelamento da agua
(BRASIL, 2002).

O ponto de congelamento maximo do leite aceito pela legislagao brasileira € de -
0,530°C, quando se adiciona agua no leite esse ponto de congelamento aproxima do
ponto de congelamento da agua a 0°C (BRASIL, 2011).

Para essas analises, utiliza-se do aparelho denominado de crioscépio eletronico,
sendo que seu resultado de congelamento é lido em (Hortvet °H). O teste serve para
analisar o ponto de congelamento do leite, ou seja, para descobrir se houve fraude na
adicao de agua no leite, sendo penalizado pelo programa de pagamento por qualidade
(SANTOS, 2007).

No laboratério da Complem para o indice de crioscépia sao analisados todos os
compartimentos das bocas do caminhao de coleta, antes das analises o crioscopio passa
por uma afericdo com as solucdes padroes de -0,422, -0,633 e -0,530 apds essa aferi¢cao
sdo analisados as amostras de leite conforme a metodologia exigida pelo MAPA
(BRASIL, 1997).

Segundo Brasil (2011), os resultados aceitaveis tem que apresentar valores
entre -0,530°H a -0,550°H, resultados acima do valor de -0,530°H correspondem
acréscimo de agua e resultados abaixo de -0,550°H podem ser problemas de
congelamento do tanque de expans&o ou adulteragdo do leite por reconstituintes.

A fraude do leite por adigdo de agua acaba que afeta diretamente sua
composigao, ocasionando perda do valor nutricional, além das quedas de rendimento e
inumeros fatores causados a producdo de derivados relacionados a matéria prima

adulterada com agua, tornando se de baixa qualidade (TRONCO, 2008).
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Segundo Santos (2007), alguns estudos indicam que possivelmente o indice de
crioscopia do leite pode sofrer influéncia das fases de lactacio, estacdo do ano, clima,
alimentacéo e racga.

Durante a realizagcdo do periodo do estagio no laboratério da Complem, foram
observados que das 300 amostras de leite analisadas 13% apresentaram resultados fora
do padrao para o indice de crioscopia, comprovando que ocorreu acréscimo de agua

nestas amostras.

4.3.9. Alcool Etilico

O alcool quando misturado com o leite faz com que abaixe o seu ponto de
congelamento, ocorre devido as variagées do equipamento de crioscopia que nao foi feito
para leituras de congelamento do alcool. Assim, o acréscimo do produto no leite abaixa
sua temperatura e passa despercebido pelo teste do indice do ponto de congelamento
(BRASIL, 2002).

Para a pesquisa de adulteragido de reconstituinte de crioscopia, realizava o teste
do alcool etilico, onde colocava, com ajuda de um Becker graduado, 100 mL de leite em
um kitassato de 500 mL, adicionando mais 10 mL de antiespumante, depois tampava o
kitassato com uma rolha de borracha. Acoplado ao kitassato ia uma goma garrote que do
outro lado da ponta da goma colocava uma pipeta de Pasteur, formando um sistema
fechado (BRASIL, 1997).

O resultado da condensacao do leite com o antiespumante caia dentro de um
tubo de ensaio contendo 2 mL de solugao sulfocrdmica. Apds os 5 minutos de fervura,
observa a coloracdo da solugdo dentro do tubo de ensaio, se continuasse com a cor da
solucao sulfocromica, com uma tonalidade um pouco mais laranja acinzentado o teste era
negativo e, positivo, quando o liquido apresenta uma cor esverdeada (BRASIL, 2011).

Durante o total periodo de estagio, ndo foram observados nenhum resultado

posito para o teste do alcool etilico.

4.3.10. Gordura

Os laticinios paga aos produtores um diferencial a mais pela melhor qualidade
da gordura, sendo que o leite entregue no laticinio tem que ter no minimo 3,0% gordura
desde a Instrucdo Normativa 51, devido a gordura dar origem a produtos como a
manteiga de leite (BRASIL, 2002).

A gordura, dentre os componentes do leite, € a que apresenta maior
variabilidade, podendo variar dependendo da alimentacdo, da ragca e da época do ano.

Podendo, também, sofrer interferéncia devido ao teor de fibra e da relagédo
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volumoso/concentrado. Os alimentos quando possuem maiores teores de fibra nas
dietas, maior relagdo volumoso/concentrado, maior sera o teor de gordura do leite, pois
essa caracteristica esta relacionada na diferenga de proporgéo de acidos graxos volateis,
produzidos no rumen pela diferenga de alimentagcdo pelos micro-organismos ruminais
(HARRIS & BACHMAN, 1998).

A gordura é um dos componentes que compdem o leite, sendo considerado um
dos compostos de maior valor, além de ser de grande importdncia na fabricagdo de
derivados do leite. Também, € um dos principais parametros avaliados para a forma de
pagamento dos produtores de leite (FOSCHIERA, 2004).

Para o teste de gordura era empregado o método de Gerbe, utilizando uma
pipeta graduada de 10 mL para pipetar 10 mL de acido sulfurico em um butirbmetro.
Depois, cuidadosamente era acrescentado 11 mL de leite, mais um mL de alcool
isoamilico, imediatamente era tampado o butirdbmetro com uma rolha de borracha e
colocado para rodar em uma centrifuga de 1200 a 1400 r.p.m. por um tempo de 5
minutos. Apds esse tempo, fazia-se a leitura pela escala do butirbmetro, que ja é
expressa em porcentagem (BRASIL, 1997).

Durante o periodo de estagio foram observados, para as analises de gordura
que as amostras analisadas apresentaram valores entre 3,2 a 4,2% permanecendo com

uma meédia de 3,8% de gordura.

4.3.11. Peréxido de Hidrogénio

Segundo Almeida (1999), a fraude do leite usando a adicao de produtos
conservantes é para reduzir a quantidade dos micro-organismos dos tetos que
provavelmente, foram desenvolvidos apds a falta de higiene durante a ordenha, assim
como pela falta de armazenamento adequado. Os conservantes possuem acgao
bactericida que atuam na inibicdo e destruicdo dos micro-organismos presentes,
mascarando a qualidade do leite, podendo causar transtorno a saude de quem consome
esses produtos adulterados com residuos quimicos.

Para a pesquisa de identificacdo de fraude com uso de conservante era utilizado
o teste de perdxido de hidrogénio, no qual pipetava 10 mL de leite com mais 2 mL da
solucdo de guaiacol. A formagdo de uma coloragdo salmdo em presengca do guaiacol
indicava teste positivo, pois a enzima peroxidase natural do leite, em quantidade
suficiente antes da pasteurizagdo, degrada o peroxido de hidrogénio, oxidando o
indicador a tetraguaiacol, responsavel pela coloragédo caracteristica (BRASIL, 1981).

O teste de perdxido de hidrogénio apresenta melhor desempenho quando

realizado em amostras de leite cru, ou seja, que nado tenha sofrido processo de
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pasteurizacido, pelo fato da enzima peroxidase apresentar em maior quantidade em
amostras que ndo passaram por tratamento térmico (BRASIL, 2002).
Acompanhando as andlises do teste de peréxido de hidrogénio durante o estagio

nao foram observados nenhuma amostra positiva para essa analise.

4.3.12. Redutase

As provas de redugao de corantes vém sendo utilizadas ha muito tempo na
industria de produtos lacteos para avaliar a qualidade microbiana geral do leite cru.

Esse método serve para garantir a seguranga do leite ao consumidor, além de
ser uma prova simples, rapida, barata onde somente as células viaveis reduzem
ativamente os corantes. No Brasil a maioria dos laticinios utiliza de analises fisico-
quimicas como forma de pagamento ao produtor leiteiro, mas a realidade vem mudando,
pois em outros paises a forma de pagamento leva-se em consideragdo a qualidade
microbioldgica (CASTRO et al., 2009).

Segundo Tronco (2008), o fundamento do teste de redutase baseia — se na agéo
dos micro-organismos presentes no leite que ao se multiplicarem, utilizam de elementos
nutricionais, como o oxigénio livre ou pouco combinado com o leite, para a mudanca da
cor do produto que passa de oxidantes para redutoras.

O azul de metileno € um corante de reducao, que apresenta a coloragcédo azul
quando esta na forma oxidada e apresenta-se incolor na sua forma reduzida, sua
velocidade de reducdo depende da quantidade de bactérias presentes na amostra
(PANCOTTO, 2011).

Para analise do teste de redutase realizada pela Complem, segundo a
metodologia do MAPA, pipetava, em tubo de ensaio esterilizado, a propor¢ao de 10 mL
de leite juntamente com um mL de azul de metileno, que é um produto que serve como
indicador do potencial de 6xido reducédo, logo depois os tubos eram condicionados ao
banho-maria a 37° C até a viragem da cor da mistura (BRASIL, 2011).

Durante o estagio no laboratério, para o teste de redutase foi observado que a
média para os resultados do tempo de viragem das amostras foram de 03h45,

permanecendo com valor padrao exigido pelo MAPA.

4.3.13. Teste do Soro
Com o soro podem produzir-se bebidas lacteas, mas os laticinios nao utilizam de
todo soro que sobra da fabricagéo de queijos para produzir derivados, com isso ocorre a

tentativa de reaproveitamento do soro.
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Adicionam ao leite com o objetivo de aumentar seu volume o soro, tornando uma
fraude, pois tal adulteracdo do leite muda a caracteristica nutricional fisico-quimica
(GONZALES SISO, 1996).

O soro é utilizado como matéria prima na produg¢ao de outros alimentos, pois em
sua constituicdo ainda apresenta substancias sollveis como lactose, proteinas soluveis,
minerais e tragos de gordura (TRONCO, 2008).

No ano de 2007 em Uberaba (MG), foram identificadas amostras de leite UHT no
estado de Minas Gerais, fraudadas com utilizacdo de uma mistura contendo
neutralizantes, agua e soro uma fraude sofisticada, que foi atribuida as industrias. Esse
acontecimento mostra que devia fiscalizar ndo apenas leite cru, mais também o produto
final (SPIGLIATTI, 2007).

Na Instrugdo Normativa 62 determina que o uso de soro como reconstituinte de
leite cru e UHT sdo crimes, sendo que a sua reconstituicdo deve a adulteragao por
produtores de leite e por industrias beneficiadoras que n&o contam com indole
respeitando o seu consumidor (BRASIL, 2011).

Para a pesquisa de fraude do leite por adicdo de soro ou indice de
caseinomacropeptideo (CMP), no laboratério da Complem, era utilizado o kit Operon
Cgmp. Para o procedimento analitico, pipetava, em um tubo de ensaio, 6 mL de leite e 4
mL de acido tricloroacetico 20%, colocava em uma centrifuga para descansar por 10
minutos, apods o tempo mais 10 minutos em centrifugacao de 1200 a 1400 rpm. Apds a
centrifugacao, era filtrado o soro, com a utilizagcdo de um papel filtro quantitativo e de um
funil de vidro, em tubo de ensaio e, com mais outros trés tubos de ensaio, eram
adicionados 900 microlitros da solugdo tampéao para fazer a diluicdo do filtrado. Para a
diluicdo pipetava 100 microlitros do filtrado para o primeiro tubo, fazendo assim, a
primeira diluicdo 10-', depois homogeneizava e pipetava a mesma quantidade de 100
microlitros para a segundo diluigido (10-2) e para o terceiro tubo (10-3). Apds as diluicbes
do terceiro tubo, pipetava 500 microlitros para um quarto tubo, onde se colocava uma fita
teste que apds 5 minutos de absorcdo de forma capilar, expressava o resultado. Para
fraude positiva do leite com acréscimo de soro a fita expressa uma linha de coloracao
vermelha (Brasil, 2011).

Durante a realizagdo do estagio na Complem, nenhuma das 300 amostras

analisadas apresentou resultados positivos para as analises de soro.
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4.4. DESTINO DO LEITE APOS AS ANALISES LABORATORIAIS

No laticinio de beneficiamento da Complem, o leite apds a confirmacgédo das
analises laboratoriais, que ndo apresentavam nenhuma fraude e estavam de acordo com
os padrdes exigidos de qualidade pelo MAPA, eram armazenados em silos ou baldes de
resfriamento, para serem direcionadas as etapas diferenciadas. O leite poderia seguir
para a producdo do leite longa vida ou “ultra high temperature” (UHT) ou ultra-alta-
temperatura (UAT), para o empacotamento do pasteurizado em filmes plastico ou para a
producao de derivados (queijos, creme de leite, bebidas lacteas).

O leite pasteurizado passava por um processo térmico que elevava sua
temperatura 72 a 75°C por um periodo de 12 a 15 segundos, imediatamente era resfriado
em uma temperatura de 4°C. Esse tratamento minimizava risco a saude e ao mesmo
tempo mantinha as qualidades quimicas e sensérias do leite deixando-o adequado para o
consumo humano. O leite envasado seguia diretamente para a camara frigorifica sendo
mantido em temperatura de 4°C, aguardando a expedicdo, que também era sobre
temperatura de 4°C. O seu transporte era feito por caminhdes providos de isolamento
térmico, dotados de unidades frigorificas para chegar aos pontos de venda com
temperatura de no maximo 7°C, conforme recomendagbes da legislagao corrente
(BRASIL, 2002).

Para o processamento do leite UHT, o leite era submetido a uma temperatura em
torno de 127 a 130°C, por um periodo de 4 a 5 segundos, mediante a processo térmico
de fluxo continuo, sendo imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a 33°C, o
leite passava por um equipamento automatico de envasamento em embalagens estéreis
hermeticamente bem fechadas, evitando assim que o leite esterilizado entrasse em
contato com lado externo (BRASIL, 2002).

O leite UHT, dependendo da sua quantidade de gordura, podia ser classificado
em: Leite UHT integral, Leite UHT semi-desnatado ou parcialmente desnatado e Leite
UHT desnatado, podendo ser denominados de leite longa vida ou homogeneizados em
seu rétulo (BRASIL, 1997).

A diferenga do leite pasteurizado do leite UHT, esta apenas na forma do seu
processamento, o pasteurizado possui maiores caracteristicas quimicas originais mais
tem um curto tempo de vida de prateleira. Ja o leite UHT perde um pouco dos nutrientes
a serem oferecidos devido a alta temperatura de processamento, mas possui um maior
tempo de conservacdo. Entretanto, ambos precisam estar em boas condi¢des livres de
qualquer produto estranho ou de tentativas de fraude. Pois o leite, como um alimento

nutritivo e saudavel é consumido por varias pessoas de diferentes idades.
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4.5. AS COMPLICACOES POR ADULTERACAO DO LEITE

A maior parte das adulteragdes do leite tem como objetivo, aumentar o seu
volume visando com isso aumentar os lucros. O problema agravava com a utilizagdo de
substancias ofensivas a saude humana, para poder mascarar a deficiéncia do leite
causada por falta de manejo higiénico correto, pois este leite mal armazenado ou mal
higienizado tem aumento da quantidade de micro-organismos deteriorantes. Para poder
diminuir essa carga microbioldgica, pessoas podem utilizar de substancias quimicas
ofensivas a saude humana, como soda caustica, agua oxigenada, ureia até mesmo de
formol, tais produtos quimicos mascaram a contaminagao por esses micro-organismos,
mas torna o leite de péssima qualidade com deficiéncia em seus nutrientes (BRASIL,
2002).

Estas adigdes assim como qualquer outras de substancias nocivas sao proibidas
pela legislacao brasileira, pois reduz o valor nutritivo do alimento, além de proporcionar
riscos e efeitos colaterais a saude como problemas gastricos, alérgicos diminuindo a
absorcao de nutrientes, deixa de lado o direito do consumidor (BRASIL, 2011).

Para tais atos de adulteragcao de produtos alimenticios, o cédigo penal brasileiro
prevé a detencdo de um a trés anos, além da multa, para quem falsificar, adulterar ou
fraudar com substancias improprias produtos alimenticios destinados ao consumo
tornando os nocivos a saude ou reduzindo o seu valor nutricional; A Instrucao Normativa
de N° 61 determina a auséncia de residuos de antibiéticos e de outros agentes inibidores
do crescimento microbiano (BRASIL, 2002).

Assim, os laticinios devem ser criteriosos quanto a procedéncia e a qualidade do
leite que irdo utilizar na producdo de seus produtos, ndo apenas para assegurar a

qualidade do seu produto, mas por assegurar a segurang¢a dos consumidores.

5. CONSIDERAGOES FINAIS

A realizagdo do estagio curricular obrigatério na Complem foi de grande
importancia, visto que contribuiu para a consolidagdo dos conhecimentos adquiridos
durante a graduacdo possibilitando melhor compreensdo das aulas teoricas e praticas
relacionadas no decorrer do curso de Zootecnia.

Durante o estagio, houve oportunidade do acompanhamento de todas as fases
de beneficiamento do leite, desde a coleta nas fazendas pelos motoristas até as analises
feitas no laboratério da cooperativa.

Em acompanhamento dos técnicos do laboratério da empresa tem-se a

possibilidade de esclarecer duvidas de como é procedido o leite fraudado.
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Com o estagio curricular obrigatorio, houve incremento aos meus conhecimentos
na area de andlise laboratorial, melhorando minha capacitagdo e competéncia como

difusor de conhecimentos e de experiéncias.
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