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1 INTRODUCAO

Apos ser aprovada em Ciéncias Bioldgicas, na Universidade Federal de Lavras
— UFLA, e realizar um periodo e meio de graduacao, pude perceber que ndo estava
satisfeita com o curso, assim me inscrevi no vestibular de Medicina Veterinéria, do
Centro Universitario de Lavras — UNILAVRAS, no qual fui aprovada no ano 2020/01.
Nesse periodo, ja havia conhecido a instituicdo, pois meus primos ja graduaram na
mesma e por seguir meu objetivo de agucar os conhecimentos com 0s animais,
zelando, assim como, cuidar dos mesmos.

Desde crianca, jA me encantava e interessava pelos animais, quando
frequentava a fazenda de meus avoés, sempre soube que iria, no futuro, ser formada
em uma profissao, a qual me proporcionaria trabalhar com os mesmos. Portanto,
surgiu o interesse em fazer Medicina Veterinaria ou algum outro curso que me
encontraria com os animais, como Ciéncias Biologicas, por exemplo.

Ja4 matriculada ao curso, sempre procurei participar de palestras, cursos e
nacleos de estudos, em particular o GEPPOA (Grupo de Estudos em Producao e
Produtos de Origem Animal) e NEBRAN (Nucleo de Estudos em Biotecnologias e
Reproducdo Animal), que tenho muito a agradecer, pois 0S mesmos agregaram
bastante em meu aprendizado como académica e profissional.

Como perspectiva, me vejo atuando como Médica Veterinaria na area de
producdo animal, porém primeiramente quero estabilizar-me financeiramente, para
que no futuro eu possa realizar meu grande sonho de ter meu proprio negaocio.

O objetivo geral deste portfélio é relatar as andlises fisico-quimicas e de
pesquisa de fraudes realizadas em laboratorio no momento de recepc¢éao do leite, afim
de identificar alteracBes e principalmente fraudes, antes do inicio do processo de
beneficiamento e producdo. Especificamente: solicitou-se a autorizacdo dos
proprietarios juntamente a responsavel pela qualidade e producédo do laticinio, para
realizar fotografias, elaborar anotacdes, correlacionando as imagens com a literatura
técnica.

A importancia desse estagio foi de grande valia, para meu futuro profissional e
pessoal. Pude realizar um bom trabalho da relacéo entre a teoria aprendida e a prética,

assim como a atuacédo da sintonia dos técnicos responsaveis pelo laticinio, no trabalho

10
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em equipe, alcancando experiéncias praticas e com isso adquirir conhecimentos no

contexto de aprendizagem em vivéncias.

2 DESENVOLVIMENTO
O estagio foi realizado em um Laticinio, no interior de Minas Gerais, com foco
em producao de queijos tradicionais e finos, no periodo do més de agosto a outubro
no ano de 2024.

2.1 Funcionamento e equipe do local de estagio

Ao local de escolha do estagio supervisionado, havia diariamente 22
funcionarios, sendo 1 na plataforma de recepc¢éo dos caminhdes, 1 responsavel pela
qualidade e producdo, 2 no laboratério de andlise, 4 motoristas, 2 na embalagem de
produtos, 1 funcionaria na limpeza geral, 1 no varejo, 2 no escritorio, 3 na manutencao
e 5 na producdo, que se revezavam entre eles em escalas diariamente. O
funcionamento da empresa era das sete horas da manha até as quatro horas da tarde.
Realizam-se as andlises do leite, assim como controle do processo de producao de
todos os produtos fabricados. Os funcionérios se encontravam na empresa as sete
horas da manha, trocava-se suas roupas pelo uniforme branco, o qual era de
circulacdo somente dentro do laticinio, e seguiam a caminho da primeira barreira
sanitaria, onde era feita a higiene primeiramente das botas de borracha, logo era feita
a colocacdo de mascaras e toucas descartaveis e partiam para a higiene das méos e
antebracos. Quando se encontravam dentro da fabrica, o funcionario responsavel pela
caldeira ja estava analisando-a, para que se comecasse todo processo, que é a
limpeza de todo material de producéo, preparacdo das formas, realizacdo da massa
do queijo, corte, prensa e depois vao direto para a salga onde ficam em torno de 8 a
12 horas, dependendo da qualidade e tipo de queijo.

Todas tergas-feiras realiza-se o embarque dos caminhdes que levariam a
producao para distribuicao.

Todas as quartas-feiras realizada-se a contagem de todo o estoque.

11
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2.2 Instalacdes e equipamentos do local do estagio

O laticinio € composto por uma area total de 10.000 metros quadrados,
possuindo em sua parte externa um varejo, o qual realiza venda dos produtos para
consumidores locais, dois tanques de recepc¢éao de leite com capacidade atual de
35.000 e 15.000 litros respectivamente, um silo de soro com capacidade de 15.000
litros, um refeitorio para os funcionarios, um vestiario com banheiros masculino e
feminino, uma caldeira movida por lenha, para o funcionamento da fabrica, uma sala
de armazenamento de sal, uma area com caixa d’agua com controle de cloro, um
escritorio da parte financeira, um escritorio da responsavel pela qualidade e producéo
e um escritorio dos proprietarios do laticinio. Ainda a area externa possui algumas
salas onde ficam os estoques das embalagens, banheiros e uma defumadora
desativada. JA4 a é&rea interna do laticinio possui uma barreira sanitaria dos
funcionérios, uma sala de producao, que produz em média 1.900 quilos de queijo por
dia, ainda dentro da area de producdo e com um Oculo para o exterior, ha um
laboratério, no qual sdo realizadas analises do leite e controle de producdo dos
produtos, além de uma sala de embalagem. Nas laterais dessas salas, possui as
camaras frias, sendo trés salas de maturacao, duas salas de salga, uma camara de
estocagem, que em frente da mesma ha uma porta, no qual sdo carregados 0s

caminhdes, além também de uma estufa quente para maturacdo de queijos finos.

2.3 Atividades desenvolvidas no estagio

Todos os dias na parte da manha realizava-se primeiramente a calibragem dos
aparelhos, analisava-se o leite estocado, com andlises de temperatura, acidez,
alizarol, gordura, crioscopia, densidade, extrato seco desengordurado e pH, para que
se pudesse iniciar a producdo diaria, logo preparava-se o fermento, media-se a
temperatura das camaras frias e ia-se para o acompanhamento da producao, pois a
medida que as amostras de soro, massa e queijo propriamente dito eram separadas,
imediatamente as analises de acidez, redutase e fosfatase do leite pasteurizado; pH
do soro, da massa e do queijo antes de ir para maturagcao; temperatura; porcentagem

da gordura do soro, gordura do leite cru e pasteurizado, eram realizadas.
Ao periodo vespertino, realizavam-se as andlises de agua como as de pH e
cloro; analises fisico-quimicas do leite que chegavam nos caminhdes que
12
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contemplavam andlises de antibidticos, acidez, alizarol, gordura, crioscopia,
densidade, extrato seco desengordurado, além das analises de fraude como soda,
amido, peroxido, alcool, bicarbonato, cloretos, formol, urina, cloro, hipoclorito e de

sacarose.

2.4 Casuistica acompanhada no estagio
No periodo de 21 de agosto de 2024 a 01 de outubro de 2024 foram
acompanhadas diversas andlises fisico-quimicas e de fraude no laboratério, controle
do processo de producédo de todos os produtos, assim como acompanhamento de
analises dos queijos prontos. As tabelas a seguir (Tabelas 1 a 3) mostram a casuistica

acompanhada.

Tabela 1: Namero absoluto (N) e frequéncia (F%) da producéo de queijos, no periodo de 21
de agosto a 01 de outubro de 2024 (Sul de Minas Gerais).

Tipos de Queijos N F%
produzidos

Lanche 2 412 2,3%
Lanche 3 16.289 91,13%
Minas Padrao 728 4,07%
Gruyére 83 0,46%
Coboco 102 0,57%
Gouda 80 0,44%
Morbier 77 0,43%
Masdan 23 0,12%
Parmeséo 27 0,15%
Emmental 5 kg 33 0,18%
Emmental 18 kg 20 0,11%
Total 17.874 100

Fonte: da autora, 2024.

Tabela 2: Numero absoluto (N) e frequéncia (F%) de analises fisico-quimicas, no periodo de

21 de agosto a 01 de outubro de 2024 (Sul de Minas Gerais).

Analises Fisico-quimicas N F(%)

Antibibtico 246 11,11%
Lactofermentacéao 246 11,11%
Redutase 246 11,11%
Acidez 246 11,11%
Alizarol 246 11,11%
Gordura 246 11,11%
Crioscopia 246 11,11%
Densidade 246 11,11%

13
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Extrato Seco Desengordurado 246 11,11%
Total 2.214 100

Fonte: da autora, 2024.

Tabela 3: Numero absoluto (N) e frequéncia (F%) de analises de fraude, no periodo de 21 de
agosto a 01 de outubro de 2024 (Sul de Minas Gerais).

Analises de Fraudes N F(%)
Hipoclorito 246 10%
Cloreto 246 10%
Soda 246 10%
Peréxido 246 10%
Bicarbonato 246 10%
Amido 246 10%
Formol 246 10%
Urina 246 10%
Sacarose 246 10%
Cloro 246 10%
Total 2460 100

Fonte: da autora, 2024.

2.5 Fotos do estagio
As imagens a seguir (Figuras 1 a 6) demonstram parte das atividades

realizadas durante o periodo de estagio. Ja as imagens (Figuras 7 a 11), demostram

parte da estrutura do laticinio.

Figura 1: Analise de residuos de produtos de uso veterinario.

BIDERSY

Segundo a Instrucdo Normativa n° 76 (BRASIL, 2018), o leite cru refrigerado
destinado a producéo de queijos, ndo deve apresentar em sua composicao residuos

14
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de produtos de uso veterinario. De acordo com a imagem acima, pode-se analisar que
o leite em questéo estava liberado para a producéo, pois ndo possuia residuos de

antibioticos.

Figura 2: Andlise de acidez do leite cru refrigerado.

Fonte: da autora, 2024.

Segundo a Instrucdo Normativa n° 76 (BRASIL, 2018), o leite cru refrigerado
destinado a produgédo de queijos deve apresentar uma acidez de 0,14 a 0,18 em
gramas de acido lactico por cem mililitros. De acordo com a imagem acima, pode-se
analisar que o leite em questdo estava liberado para a producéo, pois se encontrava

dentro do padré&o transcrito pela normativa.

Figura 3: Andlise de teor de gordura do leite cru refrigerado.

220
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Fonte: da autora, 2024.

Segundo a Instrucdo Normativa n° 76 (BRASIL, 2018), o leite cru refrigerado
destinado a producédo de queijos deve apresentar um teor minimo de gordura de
3,09/100g (trés gramas por cem gramas). De acordo com a imagem acima, pode-se
analisar que o leite em questao estava liberado para a produgéo, pois se encontrava

dentro do padrao transcrito pela normativa.

Figura 4: Analise de ESE% ilidade ao alizarol do leite cru refrigerado.

Fonte: a autora, 2024.

Segundo a Instrugdo Normativa n° 76 (BRASIL, 2018), o leite cru refrigerado
destinado a producao de queijos deve apresentar uma estabilidade ao alizarol a uma
porcentagem de 75%. De acordo com a imagem acima, pode-se analisar que o leite
em questdo estava liberado para a producgédo, pois se encontrava dentro do padrédo

transcrito pela normativa, ndo havendo a formacao de grumos apoés a andlise.

Flgura 5: Anallse de densidade relativa do leite cru refrigerado.
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Fonte: da autora, 2024.

Segundo a Instrucdo Normativa n° 76 (BRASIL, 2018), o leite cru refrigerado
destinado a producédo de queijos deve apresentar uma densidade relativa a 15 graus
celsius entre 1,028 a 1,034 milésimos. Nessa andlise é analisado primeiramente o
termolactodensimetro da imagem a esquerda e a partir dos dados que ele apresenta,

segue-se para a tabela da imagem a direita, para se ler e conferir a densidade.

Figura 6: Analise crioscépica do leite cru refrigerado.

Fonte: da atora, 2024.

Segundo a Instrugdo Normativa n° 76 (BRASIL, 2018), o leite cru refrigerado
destinado a producdo de queijos deve apresentar um indice crioscopico entre
quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet (H) negativos a quinhentos e cinquenta
e cinco milésimos de grau Hortvet (H) negativos. Nessa analise em questao, verifica-
se que o leite esta liberado para a producdo, pois se encontra dentro do limite

transcrito pela normativa.

Figura 7: Barreira sanitaria.
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Fnte: da autora, 2024.

Na imagem acima, se encontra a barreira sanitaria, na qual é realizada a
higienizacdo das botas de borracha, colocacdo de mascaras e toucas descartaveis e
posteriormente a higienizacdo das maos e do antebraco, dos colaboradores do

laticinio, como também da equipe do laboratério.

Figura 8: Silos de leite.

Fonte: da autora, 2024.

Na imagem acima, observa-se os silos de leite, no qual ap6s todas analises
dos leites transportados pelos caminhdes, é realizado o descarregamento do mesmo,
gue posteriormente sera refrigerado.

Figura 9: Camara de salga.
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Fonte: da‘utora, 2024, 7

Na imagem acima, se encontra as salmouras, que armazena os queijos logo
apos o processo de producdo, dependendo do tipo de queijo, ha um tempo previsto

para 0s mesmos permanecerem na solugao.

Fonte: da autora, 2024.

Na imagem acima, se encontra a estufa de maturacéo de queijos finos, na qual
a depender do tipo de queijo ha um tempo determinado para o0 mesmo permanecer

maturando, em geral os queijos ficam em torno de 50 dias.

Figura 11: Estoque para expedi¢do dos queijos.
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Fonte: da autora, 2024.

Na imagem acima, observa-se a cAmara fria de estocagem. Apds a embalagem
do queijo, 0 mesmo fica armazenado nessa camara fria, para que posteriormente
possa seguir para a expedicdo. Ha na lateral, logo apos essa sala, uma porta, que
comunica diretamente com o interior da camara frigorifica do caminh&o, para que se

possa realizar o embarque dos produtos.

3 AUTOAVALIACAO

3.1 Desenvolvimento Profissional

No estagio realizado foi proporcionado aprendizado de toda rotina de um
médico veterinario, na area de qualidade do leite, além de poder acompanhar de perto
a producéo de produtos lacteos, que no laticinio em questédo eram produzidos queijos,
0 que possibilitou habilidades préaticas para que pudesse acrescentar em meu
curriculo as atividades extracurriculares. Além do relacionamento com os funcionarios,
assim como toda a equipe do laticinio, a forma de lidar com todas as situacdes no
momento de analises e producéo, acrescentando ainda mais em meu conhecimento
interpessoal. Alguns exemplos desse desenvolvimento, podem ser mencionados
como: empreendedorismo; técnicas de beneficiamento do leite; biosseguranca e
analises fisico-quimicas do leite.
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O estagio em si, foi um grande desafio, pois nunca havia antes realizado nessa
area em questdo. Sair da rotina, da zona de conforto e ja ter que suportar grandes
responsabilidades, também representaram grande desafio, como conviver e liderar o

pessoal de toda a equipe, pois envolveu dificuldades técnicas em varios momentos.

3.2 Desenvolvimento Pessoal

Do ponto de vista pessoal, foi de grande valia, por cumprir regras € normas,
possuir disciplina em diversos momentos, para assim conseguir seguir a rotina, ter um
aprendizado ndo somente técnico, como também tedrico, possibilitado pela
responsavel técnica que acompanhei.

Os desafios foram também uma forma de aprendizado, pois mesmo estando
na mesma cidade que resido, houveram momentos que minha familia precisou de
meu apoio e infelizmente ndo pude ajuda-los. Assim como, lidar com as emocdes de
momentos em que pensei que nao iria conseguir aprender determinada analise. Ter
que conduzir com técnicas que ainda nao tinha experiéncia, mas que depois eram
faceis de realizé-las. No primeiro momento, a ansiedade foi bem grande, por ter que
apresentar e conversar com a equipe do local, por ndo os conhecer, mas tudo foi

superado com o tempo.

3.3 Perspectiva de Formacao Continuada

Toda essa vivéncia no estagio foi inestimavel, por todo aprendizado vivido na
pratica e teoria, pretendo no futuro realizar meu grande sonho de me aperfeicoar e
acrescentar ainda mais conhecimentos técnicos para que eu possa efetuar meu
proprio negdcio, para assim ter uma maior bagagem e seguranga para conseguir

atender melhor minhas expectativas.

4 CONCLUSAO
Ao final desse estagio conclui-se que, foi possivel acompanhar todas as
analises fisico-quimicas e de fraude do leite cru refrigerado e perceber o quéo
importante é para um laticinio essas andlises, tanto para seguranca dos
consumidores, como também para um melhor rendimento e qualidade do produto final
produzido. Para quem realizara a confeccao de portfolios académicos, sugere-se que
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0 autor procure sempre informacdes cabiveis e que se encontram em determinacao
com as normativas vigentes, para que possam colher grandes frutos com seus

trabalhos.
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RESUMO

A principal matéria-prima para producdo de queijos, é o leite, além de ser consumido no mundo inteiro, ele
apresenta em sua composicao valores nutricionais excelentes. Para que se tenha um bom desempenho na producéo,
e sobretudo, produzir alimentos de qualidade, é necessario que o leite ndo apresente alteracBes, tanto de
composi¢do, como também seja isento de fraudes. A¢des fraudulentas sdo realizadas para principalmente aumentar
o volume do leite que ser& vendido, bem como mascarar € inibir microrganismos. As principais fraudes que podem
ser encontradas sdo de adi¢do de agua e das caracteristicas fisico-quimicas, a principal modificada é a acidez.
Sendo assim, quando o leite, chega aos laticinios sdo necessarias analises, que comprovem se realmente aquela
matéria-prima esta em conformidade com os padrdes intitulados pelas normativas e ndo ter sofrido fraudes. Essas
anélises sdo necessarias principalmente, para que se possa ter um bom rendimento no produto final, ademais, para
que ndo causem riscos aos consumidores.

Palavras-chave: Qualidade. Fraude. Fisico-quimicas.

ABSTRACT

The main raw material for cheese production is milk, in addition to being consumed worldwide, its composition
presents excellent nutritional values. In order to have a good performance in production, and above all, to produce
quality food, it is necessary that the milk does not present changes, both in composition, and also be free from
fraud. Fraudulent actions are carried out to mainly increase the volume of milk that will be sold, as well as mask
and inhibit microorganisms. The main frauds that can be found are the addition of water and physical-chemical
characteristics, the main one being modified is acidity. Therefore, when the milk arrives at the dairy, analyzes are
necessary to prove whether that raw material actually complies with the standards set by the regulations and has
not suffered fraud. These analyzes are mainly necessary so that a good performance can be obtained in the final
product, in addition, so that they do not cause risks to consumers.

Keywords: Quality. Fraud. Physical-chemical.
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Introducéo

Considera-se como um leite de extrema qualidade, sem outra interpretagdo, um
produto que é advindo de uma ordenha completa e sem interrupcdo, em condicdes de
higiene, de vacas que sejam sadias, bem alimentadas e descansadas (PAULA,
CARDOSO; RANGEL, 2010).

A producéo de leite, é considerada atualmente um dos mais importantes mercados
para a economia brasileira, por gerar renda principalmente para pequenos produtores,
assim como ser fonte de emprego para milhGes de brasileiros (SILVA, 2022).

Segundo Costa (2021), dentre as principais caracteristicas sensoriais do leite,
encontra-se em sua coloracdo o branco, aspecto opaco, presenca de gordura em conjunto
com os carotenoides e a riboflavina ddo um tom leve de amarelado. Os mesmos autores
citam o comprometimento da qualidade sensorial por microrganismos lipoliticos, que irdo
degradar a gordura presente, gerando assim uma caracteristica de ranco, além de
destruicdo das moléculas de caseina por bactérias proteoliticas que acabam alterando seu
sabor, promovendo no paladar um sabor mais amargo, pois seu sabor normal é de leve
adocicado, possui um suave aroma, por conta de uma composicéo da lactose.

Para que se possa realizar a fabricacdo de produtos lacteos em geral, assim como
0 queijo, é necessario que a sua principal matéria-prima, o leite, seja de boa qualidade, e
para isso é necessario que antes que o mesmo chegue ao laticinio, esse tenha sido obtido
com seguranca e biosseguridade, assim a Instrucdo Normativa n® 77 (BRASIL, 2018),
prescreve a obrigatoriedade da realizacdo de analises necessarias e especificas do leite
cru refrigerado.  Com isso, € necessario também que antes que o leite va para os baldes
de distribuicdo da fabrica, o laticinio tenha a confirmacdo que o mesmo esta seguro para
a producdo, por isso realizam-se andlises diarias de qualidade, que se denominam analises
fisico-quimicas e andlises de fraude (BRASIL, 2018).

De acordo com Costa (2021), no Brasil, os parametros de qualidade do leite, s&o
normalizados pela Instrucdo Normativa n°® 76 de 26 de novembro de 2018, que apresentam
as caracteristicas necessarias de armazenamento, comercializacdo e padronizacao do leite
cru refrigerado. Os mesmos autores citam a importancia da pasteurizacdo quando
realizada de forma correta, garantindo um leite de qualidade para producdo de produtos
de derivados lacteos, além da comercializacdo do leite propriamente fluido. Quando néo
a ocorre é passivel de alteragdo nos produtos secundarios, além de trazer
microbiologicamente riscos para o consumidor final (COSTA, 2021).

No mundo inteiro, a qualidade dos alimentos, ainda € um grande problema
existente, o que vem se tornando essencialmente a deteccdo de produtos fraudados e de
qualidade abaixo do esperado. Nos laticinios e industrias de alimentos lacteos, pode-se
citar as principais perdas que venham ocorrer, como baixo rendimento de produtos, baixo
valor nutricional, podem ocorrer alteracdo nos produtos beneficiados, além de risco aos
consumidores pelos proprietarios da matéria-prima utilizarem substancias reconstituintes,
neutralizantes e antimicrobianas, que podem causar diversos problemas graves a saude
(ABRANTES; CAMPELO; SILVA, 2015).

Costa (2021), cita os diversos motivos das alteracdes fisico-quimicas que o leite
pode apresentar, podendo ser por inimeras causas como raca, idade, de acordo com a
quantidade de crias, a propria origem do animal, alimentagdo e manejo que essa vaca
recebe, clima e tempo de lactacéo, assim ha referéncias minimas de todas anélises, que
séo definidas para que se possa realizar a deteccdo dessas alteragdes. Costa (2021), ainda
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cita as alteracGes na composicdo do leite pelas fraudes, podendo ser relacionadas pela
adicdo de agua, conservantes, reconstituintes e neutralizantes, afim de ocultar as
adulteracdes e alteracdes de composicao do leite fraudado.

Segundo Fernandes e Maricato (2010), as analises que sdo desempenhadas em
laboratérios para que se possa verificar a qualidade concreta do leite, sdo de grande valia
tanto para estudos que sdo realizados na area quanto para a sociedade, pois a partir das
mesmas se conseguem comprovar o que consumidores estdo adquirindo e ingerindo,
podendo ser o leite propriamente dito ou algum produto lacteo, se encontra de acordo
com a legislacdo vigente. Os mesmos autores citam a existéncia das variagdes resultantes
dentro dessas analises, e que as mesmas sao corriqueiras devido dentre tantos fatores, por
conta da composicéo do leite.

A existéncia de uma proteina no queijo, que tem como funcdo reter toda sua
umidade, quando se tem perdas da mesma, também ha baixo rendimento, por se ter uma
perda de agua que seria retida pela massa (CAMPOS et al., 2020).

O objetivo do presente relato foi descrever as analises diarias de recepc¢do de leite
realizadas em um laticinio no sul de Minas Gerais, para liberacdo do leite para producao
de queijos.

Relato do caso

Foram realizadas em um laticinio no sul de Minas Gerais, analises fisico-quimicas
e de fraudes de duas bocas do caminhdo de uma determinada linha de produtores. Quando
0 caminhdo da linha chega ao laticinio, sdo realizadas primeiramente as anélises de
antibidtico de cada boca do caminhd&o, essa analise pode ser feita por testes que analisam
de dois a quatro tipos de classes antimicrobianas. No caso relatado, foi utilizado o teste
rapido para deteccdo de residuos de antibiotico no leite para as classes dos betalactdmicos
e tetraciclinas, no qual constou um resultado negativo. Logo apds, foi preparada o teste
de lactofermentacéo e redutase, que séo verificadas e checadas 24 horas ap0s a colocagédo
na estufa, que no dia posterior ao analisar, se obteve um resultado no qual foi classificado
no grupo G3. Na sequéncia foram realizadas anélises fisico-quimicas de acidez, alizarol,
gordura, crioscopia, densidade e extrato seco desengordurado. Em continuidade as
analises de fraudes sendo, hipoclorito, peréxido, bicarbonato, soda, cloreto, formol, urina,
cloro, sacarose e amido. Todas analises de cada boca do tanque do caminhdo. As analises
e seus respectivos resultados se encontram abaixo:

Figura 1: Motorista do caminh&o, coletando as amostras de leite de cada boca do
caminhdo e posterior pelo éculo.
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Nesse momento os analistas de laboratério entregam dois diferentes
compartimentos enumerados, para que o motorista possa coletar as amostras da boca do
tanque do caminhdo, além de aferir a temperatura em que se encontra o leite, para que
sejam realizadas as analises.

Figura 2: Teste rapido para deteccdo de residuos de antibidticos no leite para as
classes dos betalactamicos e tetraciclinas.

|

Nesse teste recolhe-se a amostra de cada boca separadamente e se dissolve em
uma amostra ja presente no teste, com auxilio de uma pipeta, logo coloca-se em um
aparelho, no qual ira esquentar essa amostra por dois minutos, o préximo passo € colocar
a fitinha do teste rapido, que em cinco minutos mostra-se o resultado, sendo positivo
quando ndo aparece uma das listras e negativo, quando aparece todas as listras. O
resultado do relato, de todas duas bocas foram negativos.

t

Fonté: da Autora, 2024.

Figura 3: Teste de lactofermentacéo e redutase.
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Fonte: da Autora, 2024.

Nesse teste pega-se uma amostra de 10 ml de leite, coloca-se em um frasco e logo
sdo acrescentados 1 ml de azul de metileno, logo se realiza a homogeneizacdo e
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identificamos com a linha, boca do caminh&o e horario, e armazenamos na estufa, no qual
realiza-se a leitura do resultado 24 horas depois. O caso relatado, obteve-se apenas

coagulos do grupo G3, nas duas amostras presentes, além de ocorrer a redutase apos 3
horas na estufa.

Figura 4: Analise de acidez do leite.

Fonte: da Autora, 2024.

Nessa anélise fisico-quimica, coloca-se 10 ml de leite de cada boca do tanque, e
acrescenta 4 gotas de fenolftaleina e logo, acrescenta-se solucéo de Dornic, no qual esta
ird reagir e formar uma cor salméo claro, e o tanto que se utiliza da mesma, é a acidez do
leite, nesse caso contou-se de resultados dentro do padréo, sendo 15° D e 16°D; das bocas
1 e 2 respectivamente.

Figura 5: Anélise de alizarol.

Fonte: da Autora, 2024.
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Nesta andlise, utiliza-se 2 ml de leite + 2 ml de alizarol 75°GL, aos poucos e
homogeneizando, no caso relatado ndo houve formacdo de grumos em nenhuma das
bocas, sendo um leite autorizado para ir para a produgéo.

Figura 6: Anélise de gordura.

LABORATORIO

EKOMII.Kq

Fonte: da Autora 2024

Nesta analise utiliza-se um aparelho, o Ekomilk, o qual ele mede a porcentagem
de gordura do leite cru de cada amostra das bocas. Sendo que o teor minimo de gordura
presente no leite seja de 3 gramas por cem gramas. Todas as duas bocas possuiam esse
valor minimo, sendo os valores 3,3% e 3,4%, respectivamente.

Figura 7: Anélise crioscopica.

Fonte: da Autora, 2024.

Nesta analise, utiliza-se 2,5 ml de leite e se insere no crioscopio, os valores de
referéncia para que o leite seja liberado é de -0,530°H a -0,555°H. As duas andlises das
bocas dos caminhdes deram dentro do valor esperado, sendo -0,549°H e -0,539°H,
respectivamente.
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Os valores da densidade sdo obtidos através do valor de temperatura e graus
lactodensimetros, que sao analisados pelo termolactodensimetro, logo apds se analisa a
tabela a direita, e se obtém a densidade do leite, todas duas amostras de leite do caminhéo,
se encontravam dentro dos valores que obedecem a normativa, sendo 1,030,6 e 1,031,5

respectivamente.

Figura 9: Analise de extrato seco desengordurado.

Fonte: da Autora, 2024. ’

Nesta analise, se utiliza o valor da porcentagem de gordura do leite e o valor da
densidade, no qual se obtém um outro valor pela calculadora de Ackermann, logo subtrai
esse valor pela porcentagem de gordura, resultando assim no valor do extrato seco
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desengordurado, no qual foi permitido a transferéncia para a producéo, pois se encontrava
dentro da porcentagem do valor limite, sendo 8,57% e 8,82%, respectivamente.

Figura 10: Analise para pesquisa de fraude por peré{xid‘o.
£ 3 3 f
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Fonte: da Autora, 2024.

Para realizacdo dessa analise, utilizou-se 2ml de leite + 2ml de guaiacol 1%,
agitando a mesma posteriormente, logo obteve-se uma coloragdo branca, indicando
resultado negativo para essa fraude, nas duas bocas do tanque.

Figura 11: Analise para pesquisa de fraude por sacarose.

Fonte: da Autora, 2024,

Para realizacdo dessa analise, utilizou-se 10 ml de leite + 1 ml de &cido cloridrico
para leite + 0,1 ml de resorcina, agitou-se até dilui¢do e colocou-as em banho maria por
5 minutos. Realizou-se uma amostra falso positiva, para que se pudesse observar a
diferenca na coloracdo, sendo a amostra da esquerda sem falso positivo e da direita com
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falso positivo. O leite foi destinado para a producéo, pois estava negativo para essa fraude,
nas duas bocas do tanque.

DOr urina.

Figura 12: Analise para pesquisa de fraude

Fonte: da Autora, 2024.

Para realizacdo dessa andlise, utilizou-se 10 ml de leite no béquer de vidro + 10
ml de reagente U1 + 10 ml de reagente U2 + 10 ml de reagente U3 e agita-se. Se obteve
coloracdo inalterada, indicando um resultado negativo para frauda de urina, nas duas
bocas do tanque, tornando o leite livre para producéo.

Figura 13: Analise para pesquisa de fraude por bicarbonato.

Fonte: da Autora, 2024.

Para realizacdo dessa analise, utilizou-se 5 ml de leite + 10 ml de alcool
neutralizado e agitou-se, logo acrescentou-se 2 gotas de acido rosélico 2% e agitou-se
novamente. Obteve-se um resultado negativo nas duas bocas do tanque, liberando o leite
para producéo.

Figura 14: Analise para pesquisa de fraude por cloreto.
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Fonte: da Autora, 2024.

Para realizacdo dessa analise, utilizou-se 2 ml de leite + 2 ml de reagente A + 2ml
de reagente B e agitou-se, logo se obteve uma coloragdo marrom avermelhado, indicando
um resultado negativo, nas duas bocas do tanque, liberando o leite para a producao.

Figura 15: Analise para pesquisa de fraude‘por soda.

Fonte: da Autora, 2024.

Para realizacdo dessa andlise, utilizou-se 5 ml de leite + 4 gotas de azul de
bromotimol e agitou-se a amostra. Obteve-se como amostra uma coloragdo verde normal,
indicando uma amostra negativa, nas duas bocas do tanque, liberando o leite para a
producéo.

Figura 16: Analise para pesquisa de fraude por amido.

Revista Cientifica Pro Homine - 20xx v(n): p-p (ndo preencha) 33



Fonte: da Autora, 2024.

Para realizacdo dessa andlise, utilizou-se 10 ml de leite no béquer de vidro,
colocou-o para esquentar até obter 100°C, esfriou-o em agua corrente e acrescentou-se 2
gotas de lugol, logo obteve-se uma coloracgdo laranja amarelado indicando que as duas
amostras dos tanques estavam negativas, liberando o leite para a producéo.

Figura 17: Analise para squisa de fraude por cloro.

Fonte: da Autora, 2024.

Para realizacdo dessa analise, utilizou-se 5 ml de leite + 0,5ml de iodeto de
potassio e agitou-se, obtendo coloracdo inalterada, indicando resultado negativo,
liberando o leite para producéo.

Figura 18: Analise para pesquisa de fraude por hipocloritos.
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Fonte: da Autora, 2024.

Para realizacdo dessa analise, utilizou-se os mesmos tubos da pesquisa por cloro,
acrescentando-se 4 ml de acido cloridrico 1+2 e colocou-se em banho maria a 80°C, por
10 minutos, logo resfriou-se em agua corrente, obteve-se uma cor inalterada, indicando
uma fraude negativa, liberando o leite para producao.

Figura 19: Analise para pesquisa de fraude por formol.

Fonte: da Autora, 2024.

Para realizacdo dessa analise, utilizou-se 5ml de leite + 2ml de acido cloridrico +
1 ml de percloreto férrico 2 % e agitou-se, logo foi aquecida até ebulicdo, obteve-se uma
cor amarelo, indicando uma amostra negativa das duas bocas do tanque, liberando assim
o leite para producéo.

Logo apos a realizacdo de todas analises fisico-quimicas e de fraude, o leite foi
liberado para producdo, por todas as amostras estarem dentro do padrdo exigido pelas
normativas, e por conseguinte ndo ser um leite fraudado, nas duas bocas do tanque de
transporte de leite.

Discussao

De acordo com a Instrugdo Normativa n°76 (BRASIL, 2018), o leite cru
refrigerado que seré destinado para producdo de queijos e outros derivados lacteos, ndo
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devem possuir em sua composicdo residuos de produtos de uso veterinario e
contaminantes acima dos limites maximos que sdo previstos pelas normas. No caso
relatado o teste rapido realizado para detectar esses residuos de antibidticos no leite, foi
utilizado o kit Somaticell 2 in | BT, no qual verifica-se as classes de betalactamicos e
tetraciclinas. De acordo com o site Somaticell diagndsticos com seguranga (2021), nesse
teste hd um micropoco, no qual é acondicionado uma pequena amostra do leite que se
deseja analisar, que ira reagir com o anticorpo combinado com o conjugado colorido, que
apos o aquecimento de 2 minutos na maquina propria, é utilizada uma fita de leitura, que
realiza o resultado apds 5 minutos, a mesma ira ficar com duas marcas escuras, quando o
mesmo for negativo, e sem as marcagdes quando for positivo, que € possibilitada pela
separacdo entre o restante do conjugado ou anticorpo e sua identificagdo para concluséo
da analise.

Para que se realizasse a prova de redutase, utilizou-se um tubo de ensaio
previamente esterilizado, no qual se inseriu 10 ml de leite que foi homogeneizado em
seguida com 1 ml de azul de metileno, considerando-se que a mesma indica o potencial
de oOxido-reducdo, a partir disso o tubo foi tampado e acondicionado em uma estufa a
37°/38°C. A partir desse momento é necessario verificar se houve a perda de coloracdo
do corante de azul de metileno, essa reducao ocorre devido a proliferacdo e crescimento
das bactérias presentes na amostra de leite (FERNANDES; MARICATO, 2010). Segundo
0S mesmos autores, quanto maior for o numero de bactérias presentes na amostra de leite,
maior serd a reducdo da substancia indicadora, ou seja, mais rapido se perderd o tom de
azul, fazendo com que seu resultado ndo seja dado por nimero de bactérias, e sim em
horas.

Ja para a realizacdo do teste de lactofermentacdo das amostras de leite cru
refrigerado, utilizou-se 10 ml de leite, 0 mesmo da redutase, que também foram incubados
a 37°/38°C, por 24 horas, no qual avaliou-se o tipo de coagulo formado. No caso relatado,
se formou um coagulo gelatinoso, classificado como G3, ou seja, um coagulo firme, com
poucas bolhas e trincas, podendo ocorrer pouca dessoragem. Esses testes sdo utilizados
como indicativo de contaminagéo do leite. (PINTO; MARTINS; VANETT], 2006).

A acidez titulavel do leite cru refrigerado, é analisada por uma técnica de titulacdo
que consiste em ser acido-base, no qual a solucdo de hidréxido de sodio funciona como
um titulante, sendo denominada solucdo Dornic, a cada 0,1 ml de solucéo equivale a 1°
Dornic, sendo um grau Dornic correspondente a 0,01% de &cido lactico, ainda para que
se possa realizar essa analise, utiliza-se uma solugéo indicadora denominada fenolftaleina
(NASCIMENTO; GALVAO, 2020). De acordo com a Instrucdo Normativa n°76
(BRASIL, 2018), o leite cru refrigerado, deve possuir uma acidez titulavel entre 0,14 e
0,18 gramas de &cido latico/100ml. No presente relato, as duas bocas do caminhdo de
transporte, encontravam-se dentro do proposto pela normativa.

O teste de alizarol, tem como funcdo primeiramente avaliar a qualidade do leite,
quanto a acidez e a estabilidade térmica, seu resultado normal consiste em apresentar uma
coloragéo vermelho-tijolo sem a presenga de grumos ou coagulagdo, quando esta
apresenta-se na cor amarelada, significa que seu teor de acidez esta alto, indicando um
leite de baixa qualidade ou ainda podendo ser fraudado (FERNANDES; MARICATO,
2010).

De acordo com a Instru¢cdo Normativa n°76 (BRASIL, 2018), o teor minimo de
gordura do leite deve ser de 3,09/100g. Essa andlise € realizada em industrias,
principalmente para verificar se houve fraudes por desnate (JUNIOR et al., 2013). Em
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producdes de queijos por exemplo, o teor de gordura pode ser incumbido por
caracteristicas indesejaveis na producdo de queijos fatiados, influenciando
principalmente em sua fatiabilidade, textura, deformacéo e derretimento (SILVA, 2022).

Ainda de acordo com a Instrucdo Normativa n°76 (BRASIL, 2018), o resultado
do teste da crioscopia deve possuir um valor entre -0,530°H a -0,555°H. Quando ha no
leite fraude por agua, no aparelho de crioscopia, simula-se o ponto de congelamento do
leite, que ira ficar perto de 0° no qual é o ponto de congelamento préximo da &gua,
indicando assim que o leite foi realmente fraudado, pois o ponto de congelamento do leite
é em temperatura mais baixa, pelo efeito de substancias que estdo dissolvidas no leite,
como por exemplo os sais minerais e a lactose (PAULA; CARDOSO; RANGEL, 2010).
No caso relatado, as duas amostras se encontravam dentro do padréo estabelecido.

Segundo Paula, Cardoso e Rangel (2010), para que se realize o teste da densidade
do leite, sdo utilizados o termolactodensimetro, que ird medir a relacdo entre sua massa e
seu volume, sendo o correto ser a 15°C, quando ndo se encontra nessa medida 0 mesmo
é corrigido para essa temperatura. O valor da densidade relativa a 15°C do leite segundo
a Instrucdo Normativa n°76 (BRASIL, 2018), se encontra entre 1,028 e 1,034. Sendo que
geralmente o valor em média é 1,032 g/mL (PAULA; CARDOSO; RANGEL, 2010).

De acordo com Fernandes e Maricato (2010), para que o leite seja destinado a
producdo, seu valor minimo de Extrato Seco Desengordurado, deve ser de 8,4%, esse
valor € obtido pelo Disco de Ackermann, pela subtracdo do valor da porcentagem de
gordura do leite.

No relato, para a pesquisa de fraude por peroxido, foram utilizados 2ml de leite e
2 ml de guaiacol 1%, essa fraude é confirmada pela coloracdo salméo, na presenca do
guaiacol, pois na formacdo natural do leite, hd& uma enzima peroxidase, que em
quantidades suficientes antes da pasteurizacao degrada o perdxido de hidrogénio, que ira
oxidar o indicador tetraguaiacol, o responsavel por essa coloracdo (FERNANDES;
MARICATO, 2010). Quando ndo ha fraude a coloracdo é inalterada (CASTANHEIRA,
2012).

De acordo com Costa (2021), para realizacdo de busca por reconstituintes, como
a sacarose, 10 ml de leite de cada amostra, 1 tubo de ensaio, 1 ml de &cido cloridrico P.A.,
0,1 ml de resorcina, agita-se e coloca-se em banho maria por 5 minutos, se apresentar
coloracdo résea é uma amostra positiva, coloracdo inalterada é negativo. Essa € uma das
fraudes mais comuns, pois mascara a adi¢cdo de agua, ndo causa prejuizos a saude dos
consumidores, porém ira realizar uma diluicdo de seus componentes, diminuindo o0s seus
valores nutricionais (SILVA et al., 2021).

Nenhuma das pesquisas de fraude nas amostras, foram positivas, inclusive na
pesquisa por urina também nao foi encontrada. A urina é utilizada pelos fraudadores para
aumentar o volume da carga, a alteracdo que ocorre no final € minima, pois possui
densidade préxima a do leite. A presenca de urina no leite, se da pela aparigdo de ureia,
que ndo pode ser somente pela urina animal, como também, da ureia pecuaria, advinda
do sal que esses animais se alimentam (ABRANTES; CAMPELO; SILVA, 2015).

Para realizacdo de pesquisa por bicarbonato de sodio, homogeneizou-se 5 ml de
leite em 10 ml de alcool neutralizado, logo acrescentou-se 2 gotas de acido rosélico 2 %
e agitou-se, possuindo logo em seguida uma coloracdo alaranjado, indicando amostras
negativas para essa fraude, se houvesse amostras positivas, seria encontrado um resultado
com coloragdo vermelho intenso (FERNANDES; MARICATO, 2010).
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Para deteccdo de fraude por cloreto no caso relatado, foram utilizadas 2 ml de
leite, 2ml de “reagente B ou nitrato de prata 10% e 2 ml de “reagente A” ou cromato de
potéssio 5%, homogeneizou-se e ao obter uma coloragdo marrom avermelhada, se tem
uma amostra negativa (FERNANDES; MARICATO, 2010). Em algumas circunstancias,
o grande teor de cloretos, ndo € somente por adi¢des fraudulentas, mas pode ocorrer por
doencas infecciosas da vaca, como por exemplo a mastite (SILVA et al., 2021).

De acordo com Janior et al. (2013), o pH do leite pode ser alterado quando se tem
producdo de acido latico por microrganismos, alguma inflamacdo nas glandulas
mamarias, como a mastite, além de fraudes por neutralizantes. Essa classe pertence as
substancias alcalinas que irdo reduzir a acidez do leite, podendo ainda desenvolver-se
estabilidade das proteinas do leite (COSTA, 2021). O mesmo autor cita os riscos a salde
do consumidor, que essas substancias podem apresentar, pois além de alterar fungdes do
organismo, as mesmas podem apresentar potencial carcinogénico.

Quando se realiza a pesquisa por amido, sdo adicionadas em 10 ml da amostra de
leite e fervido, 2 gotas de solucdo lugol, quando a mesma amostra venha a apresentar uma
coloracdo laranja amarelado, significa que € uma amostra negativa, ja a positiva é
representada por uma coloragédo azul (COSTA, 2021).

Substancias como o cloro ou o hipoclorito, sdo adicionadas ao leite com o
proposito de reduzir a carga microbioldgica do mesmo (COSTA, 2021). A adi¢do dessas
substancias ao leite, podem ser consideradas frequentes, por primeiramente possuirem
baixo custo, e como também sdo empregadas na higienizagdo de laticinios e da propria
ordenha, podem acabar contaminando o leite, porém quando feitas de forma fraudulenta
podem ocasionar sérios problemas aos consumidores (STROHER et al., 2020). N&o
foram encontradas nas duas amostras analisadas fraude por esses conservantes.

Segundo Stroher et al. (2020), os produtores de leite utilizam a classe dos
formaldeidos como conservantes do leite, além de também possuir uma acéo
antimicrobiana, contudo, ndo foram encontradas amostras positivas nesse trabalho, porém
vale salientar que essas substancias quando utilizadas, podem ocasionar riscos a saude do
consumidor final.

Considerac0es finais

No presente relato de caso, foram realizadas analises de duas bocas de uma linha
de transporte de leite cru refrigerado, ndo foram encontradas amostras que diferem do que
a legislacdo impde, como também ndo se encontrou amostradas fraudadas. Assim, pode-
se concluir que todos os produtores dessa linha atuaram dentro da legislagdo vigente.
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