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Resumo

O Distrito Federal produz 35 milhdes de litros anualmente, com grandes possibilidades de
crescimento. Entretanto, pesquisas tém indicado que o leite produzido no Brasil apresenta
um nivel de qualidade baixo, em sua maioria decorrentes de problemas tecnoldgicos,
sécio-econdmicos, ambientais entre outros. Nao ha dados referentes a qualidade dos
produtos lacteos produzidos no Distrito Federal e entorno. O objetivo deste trabalho foi
avaliar os parametros fisico-quimicos de diversos tipos de leites comercializados na
regido, ja que podem ser utilizados para verificar e controlar a qualidade do produto.
Assim, 96 amostras foram analisadas, entre leites pasteurizados comerciais, do programa
governamental, leite tipo A, organico e de cabra. Avaliaram-se os teores de gordura,
lactose, proteina, sdlidos desengordurados, o indice crioscépico, densidade e pH. As
enzimas peroxidase e fosfatase alcalinas também foram pesquisadas, para avaliar o
beneficiamento. Todas as amostras apresentaram pelo menos um parametro em
desacordo com os regulamentos técnicos vigentes. Além disso, as embalagens de muitos
leites pasteurizados padronizados estavam irregulares com denominacdo antiga ndo mais
preconizada desde 2007 pela Instrucdo Normativa n° 51 de 2002 para a regido. Sao
necessarios mais estudos para identificar as possiveis causas da baixa qualidade dos
produtos lacteos e assim adotar medidas corretivas que sanem tais irregularidades.
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Introducéao

A bovinocultura de leite no Brasil merece grande destaque por seu potencial
produtivo. Segundo dados publicados pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
- EMBRAPA (2007), o pais esta entre os 10 maiores produtores de leite e derivados do
mundo, tanto para o0 mercado interno como para o externo. O Distrito Federal, em
particular, produz 35 milhdes de litros anualmente, com grandes possibilidades de
crescimento. Entretanto, pesquisas tém indicado que o leite produzido no Brasil apresenta
um nivel de qualidade baixo, em sua maioria decorrentes de problemas tecnolégicos,
sdcio-econdmicos, ambientais entre outros (TRONCO, 2003; BRESSAN & MARTINS,
2005; PIRES, 2007).

Muitas pesquisas no Brasil tém demonstrado que a qualidade do leite
produzido e comercializado nem sempre atinge os padrdes exigidos e estabelecidos,
representando inclusive riscos a saude do consumidor (BELOTI et al., 1997; BELOTI et
al., 1999; SANTANA et al., 2001; NERO et al., 2004; SANTANA et al., 2006; MARTINS et
al., 2007). Os riscos envolvem deste a presenca de substancias adulterantes adicionadas
de forma fraudulenta com o objetivo de mascarar uma baixa qualidade, a presenca de
microrganismos patogénicos e ainda de substancias quimicas como pesticidas e
antibidticos (SANTOS et al., 2005; NERO et al., 2007).
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Mesmo com todas a iniciativa do governo e de empresarios do setor leiteiro
para a elaboracdo do Plano Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite e das
consequentes Instrugdes Normativas que regulamentam os leites pasteurizado, cru,
organico e de cabra, em 2007 surgiram denuncias noticiadas em ambito nacional sobre
fraudes em leites, como adicdo de hidréoxido de sodio e perdxido de hidrogénio. Muitos
consumidores passaram a comprar leite cru no Distrito Federal por receio da qualidade
dos produtos lacteos industrializados (FLORES, 2007).

As analises fisico-quimicas sdo uma ferramenta eficiente para a avaliagao
desse produto. Dentre elas, a quantificacdo dos teores de gordura, proteina, lactose e
sélidos desengordurados permite avaliar a qualidade nutricional e integridade dos
componentes do leite e seus derivados. A determinacdo da densidade e do indice
crioscopico permitem verificar a ocorréncia de fraudes, como desnate prévio ou adicdo de
agua. Para avaliar a eficiéncia do beneficiamento, a pesquisa das enzimas peroxidase e
fosfatase alcalina permitem verificar se o leite foi submetido a temperatura maxima para
gue seus componentes permanecam integros, principalmente as proteinas, que se
desnaturam acima de 80°C.

Mesmo com o0s regulamentos técnicos vigentes, o leite pasteurizado
continua apresentando problemas com relacdo a sua qualidade. No Brasil, diversas
pesquisas avaliando o leite pasteurizado evidenciaram padrdes microbiolégicos e fisico-
quimicos em desacordo com a legislagcdo, como a presenca de organofosforados e
carbamatos, substancias neurotoxicas, cancerigenas e imunodepressoras (SILVA et al.,
2001; CATAO & CEBALLOS, 2001; NERO et al., 2007). Residuos de antibiéticos foram
observados em amostras de leite analisadas em quatro estados brasileiros (NERO et al.,
2004).

Tendo em vista o grande consumo, a importancia do leite como um alimento
de familias de diversos niveis sociais e a falta de pesquisas que fornegcam dados sobre a
qualidade do leite comercializado no Distrito Federal, objetivou-se neste trabalho avaliar a
qualidade fisico-quimica do leite pasteurizado padronizado, organico e de cabra e sua
adequacdo as legislacfes vigentes.

Material e Métodos

Foram colhidas 98 amostras de leite pasteurizado (36 de marcas comerciais,
30 de leite destinado ao programa governamental, 10 de leite tipo A, 10 de leite organico
e 12 de leite de cabra). Foram realizadas determinacdo da densidade, pH, dos teores de
gordura, lactose, proteinas, sélidos desengordurados e o indice crioscOpico com
equipamento automatizado Ekomilk® e as andlises enzimaticas para deteccdo da
peroxidase e fosfatase alcalina. Verificou-se também a adequacéo das embalagens com
relacdo as normas de apresentacao especificadas nas legislacdes vigentes.

Resultados e Discussao

Os resultados indicaram que todos os tipos de leites analisados
apresentaram pelo menos um dos parametros referidos acima em desacordo com as
legislacbes. Do total de amostras, as frequéncias de alteracbes foram 41,83% para
gordura, 42,85% para pH, 7,14% para sélidos desengordurados, 8,16% para proteina. Em
19 amostras do leite do programa governamental, os teores de gordura estavam abaixo
dos 3,00% estabelecidos, o que é grave por se um alimento distribuido para criancas
carentes em fase de crescimento e alfabetizacdo representando importante fonte de
energia.

Em 41,83% e em 9,18% das amostras os valores para densidade e indice
crioscopico estavam alterados, respectivamente. Em trés amostras de leite comercial os



valores de densidade eram menores que 1,028 g/mL e os indices crioscopicos eram
maiores que -0,429°H, com meédia de 14,2% de &gua adicionada. Alteracdes na
densidade também foram descritas em outros trabalhos, como Zoche et al. (2002) e
Nader Filho et al. (1997) no Brasil.

Em 26,53% das amostras observou-se a inatividade da enzima peroxidase,
indicando um superaquecimento durante a pasteurizacdo, jA que essa enzima deve
permanecer ativa apds a pasteurizacdo por ser termoresistente. Esse superaguecimento,
guando intencional, representa fraude na tentativa de reduzir uma alta carga microbiana
da matéria-prima e equipamentos, ou pode ainda ser devido a falta de manutencéo do
pasteurizador. Além disso, 0 superaquecimento altera as caracteristicas fisico-quimcas e
organolépticas do leite, provocanco desnaturacdo, degradacdo e inativacdo de
componentes do soro, enzimas e vitaminas, comprometendo a qualidade nutricional do
produto (MORALES et al., 2000; ZOCCHE et al., 2002).

Ainda, 52,04% das embalagens estavam em desacordo com a legislagéo,
identificando o leite pasteurizado pela denominacgéo “tipo C”, a qual ndo € mais permitida
segundo a Instru¢cdo Normativa 51 de 2002.

Conclusao

Observou-se que os diversos tipos de leites pasteurizados comercializados
no Distrito Federal possuem algumas irregularidades nos parametros exigidos em seus
regulamentos técnicos, sugerindo fraudes por deshate excessivo ou ainda adicdo de
adgua. Sdo necessarios mais estudos que identifiguem os problemas na produgédo e no
beneficiamento do leite produzido no DF.
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