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Resumo: O leite bovino ¢ um dos principais itens na alimentagdo humana, e esta presente em
diversos outros alimentos processados, além de ser rico em nutrientes esséncias ao organismo
humano, fonte de proteinas, lipideos, carboidratos, minerais e vitaminas (AMANCIO, 2015).
Porém sabe-se que a decadéncia dos meios de fiscalizacdo e a falta de comprometimento por parte
de alguns produtores que acabam adicionando agua na mercadoria e dessa forma colocam em risco
a qualidade do produto, isto sem falar no manuseio de forma incorreta que pode acarretar na agao
de micro-organismos que se proliferam nesse meio € acabam por interferir em sua caracteristica
fisica tornando-o um alimento ofensivo ao organismo humano. No municipio de Araguatins- To,
como o processo de manipulagdo € rastico, esse leite acaba chegando as residéncias contradizendo
o Decreto-lei n® 923, de 10 de outubro de 1969 (BRASIL, 1988), que proibe em todo territorio
nacional a comercializa¢do clandestina do leite in natura, porém, no municipio se observa essa
pratica livremente. Pratica essa que acaba colocando em risco a saide da populagdo por ndo
oferecer uma seguranga em niveis qualitativos e higiénicos. Neste trabalho preocupou-se detectar a
presenga da adig¢@o de agua ao leite o que foi comprovado na pesquisa feita no municipio por meios
de analises fisico-quimicas, como andlises de acidez, crioscopia e gordura. Logo, essa d4gua muitas
vezes vem de corregos ou de fontes sem tratamento, contaminada por parasitas que muitas vezes
acabam chegando a mesa do consumidor e conseguinte acarretando riscos a saude das pessoas
(DDTHA, 2009).
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1 INTRODUCAO

A cidade de Araguatins- TO, possui um historico semelhante a muitas outras cidades do
estado e até mesmo dos estados vizinhos, onde o leite ainda é comercializado de forma clandestina,
passando por um processo totalmente desprotegido quanto ao risco de contaminagdo e até mesmo
pela adicdo de agua, fato este constatado pelos laticinios. A adi¢do de dgua ao leite pode torna-lo
improprio para diversas fungdes como a produgdo de derivados e até mesmo o consumo direto das

familias (DDTHA, 2009). Outro fator indefinido ¢ a fonte de onde a agua pode estar sendo retirada.
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O estudo proposto aqui se torna importante, pois pode significar uma ferramenta util para a
sociedade, além de contribuir como fonte de pesquisas para futuros estudantes, pode também
ajudar no combate a clandestinidade e sonegacdo de impostos, fornecendo mais seguranga para a
populagio araguatinense. E inegavel que o desenvolvimento desta cidade se deu pela importancia
dos recursos naturais abundantes, “o extrativismo” ¢ com o desenvolvimento da pecuaria, tendo
esta ultima grande forga para economia do municipio, que segundo o censo agropecuario realizado
em 2010 pelo IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia ¢ Estatistica), o municipio conta com um
consideravel rebanho de 99.967 bovinos, com uma estimativa de 129.317 animais até o ano de

2015.

As propriedades rurais em sua maioria trabalham com a comercializa¢ao do leite de forma
ainda rudimentar, onde o proprietario realiza a coleta diretamente das matrizes sem contar com
equipamentos adequados, nem tio pouco um ambiente adequado para sua realizagdo, tornando a
falta de higiene um problema que coloca em risco a qualidade do produto, uma vez que o leite ¢ um
alimento essencial na alimentacdo humana pelo fato de que ele ¢ consumido mesmo na idade adulta
dos seres humano por suas propriedades como gorduras, minerais indispensaveis e vitaminas que

sdo usados para uma melhor formagdo do sistema imunoldgico (CORREA & HOLLER, 2011).

Em visitas realizadas a alguns estabelecimentos pdode-se perceber que as condi¢des do
processo produtivo da maioria dessas propriedades rurais sdo inadequadas por serem rudimentares,
¢ para que haja uma evolu¢do no desenvolvimento desse meio ¢ fundamental que se tenha
intervengdes que venham garantir a sustentabilidade da atividade na regidio de forma mais segura. E
sabido que a atividade leiteira se porta como garantia de recurso direto aos produtores e possui uma

grande importancia no desenvolvimento econdmico do municipio.

Por lei, o leite para consumo humano deve ser pasteurizado - garantindo a eliminagdo de
diversos micro-organismos que podem ser prejudiciais ao organismo humano - € para que esse leite
seja aceito no laticinio, ele necessariamente precisa ser avaliado por um profissional, usando
técnicas de andlise fisico-quimica em um laboratorio onde sera possivel detectar a adigdo de

alguma outra substancia como agua, urina, soda caustica entre outras (BECCHI, 2013).

A pesquisa objetivou-se em alvejar fraudes no leite comercializado de forma clandestina
por produtores do municipio de Araguatins para fins lucrativos, pois com a adi¢cdo de agua o
produto muitas vezes pode dobrar seu volume. A adigdo de soda no leite, diminui seu nivel de

acidez ja que a acidificagdo ¢ acelerada se ndo conservado a baixas temperaturas (FACHINELLI,
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2010), o que ndo pode ser feito pela maioria dos produtores da regido, aumentando as chances de

torna-lo inviavel.
2 METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada na area urbana do municipio de Araguatins, localizado na regido
Norte do Estado do Tocantins, sendo parte integrante da Amazonia Legal, confluéncia do cerrado

com a mata amazdnica, a regido ¢ banhada pelos rios Araguaia, Taquari e Barreiro.

Foram adquiridas amostras do leite (1000ml) de quatro vendedores ambulantes nas
calgadas em pontos distintos da cidade, onde essas amostras foram transportadas em embalagens
plasticas e em caixa de isopor procurando-se manter uma temperatura ambiente até o Laboratorio
de analises do Laticinios Veneza, localizado no municipio de Augustinopolis a cerca de trinta km
de Araguatins, onde foram realizadas as analises de acidez, crioscopia, densidade e gordura.
Somente a analise de crioscopia seria necessaria como um indicativo da presenca da adicao de agua
ao leite, pois esse método possui como apoio a temperatura de congelamento do leite a qual € mais
baixa do que a da agua, isto porque o leite possui diversas substancias dissolvidas em seu meio
(FACHINELLLI, 2010), mas para garantir uma veracidade da pesquisa, realizou-se outros testes, os

quais seguem.
Andlise de acidez
Para a analise de acidez do leite usou-se os seguintes materiais € métodos.
1 pipeta graduada de 10 ml
1 becker de 50 ou 100 ml
Soluc¢do de Dornic N/9
Solucao Fenolftaleina
Tabela 01: Resultado da acidez em solucdo de “D” Dornic N/9.

AMOSTRA DE LEITE = ACIDEZ EM “D” DORNIC

AM 01 16°D
AM 02 16°D
AM 03 14°D
AM 04 15°D
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FONTE: Autor

Analise: Crioscopia do leite

E um dos métodos mais usado para detectar a adi¢io de agua ao leite (BECCHI, 2013).

Foi colocado uma amostra em um tubo de ensaio com volume de 2 ml proprio do aparelho de

crioscopia, logo apos ¢ feita a analise.

AMOSTRA DE LEITE ESCALA HORTVET

AM 01 0,489°H
AM 02 0,537°H
AM 03 0,541°H
AM 04 0,540°H

FONTE: Autor

Teste de gordura

PORCENTAGEM DE AGUA

10,2%
0,6%
0,0

0,0

O principio do método ¢é a destruigdo das micelas de gordura e a dissolug¢do da caseina,

facilitando a separagdo da gordura (BECCHI, 2013).

AMOSTRA DE LEITE PORCENTAGEM DE GORDURA

Amostra 01 2,5%
Amostra 02 4,5%
Amostra 03 4.2%
Amostra 04 4.2%

FONTE: Autor

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Constatou-se que existe fraude no municipio de Araguatins TO, onde a populagdo tem

consumido leite in natura adulterado com agua de origem desconhecida, uma vez que as analises de

acidez, crioscopia e gordura identificaram tais fraudes.

Analise de acidez
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Das amostras analisadas apenas a “Am 03” encontrou-se fora dos padrdes exigidos e
estabelecidos como normal, ou seja, pode ter vindo de vaca com mastite, pode ser leite do final da
lactacdo, leite de reten¢do ou leite fraudado com agua, dado que a acidez normal é de 14 a

18°Dornic onde o leite ja apresenta caracteristicas de um leite alcalino (MORALIS, 2013).
Analise: Crioscopia do leite

Diante dos resultados obtidos notou-se que o fornecedor “01” cometeu fraude ao adicionar
agua ao leite para ser comercializado. Para o leite bovino, o ponto de congelamento pode variar de,
no maximo, -0,512°C e, no minimo, -0,531°C. A legislacdo brasileira estabelece como indice
crioscopico maximo do leite -0,512°C (ou -0,531°H), em termos equivalentes a °C (célsius) temos:
-0,531 °H e -0,550 °H que equivalem a -0,512 °C e -0,531 °C (FACHINELLI, 2010). O
fornecedor “02” apesar de um quantitativo de 0,6% pode-se considerar outros fatores determinantes
possiveis como a alimentagdo dos animais ordenhados € como também o proprio clima da regido.

As amostras “03” e “04” encontram-se negativas quanto a adi¢do de agua.
Teste de gordura

Segundo a EMBRAPA Gado de Leite, os resultados do teste de gordura podem variar de
acordo com aspectos tais como: a raca do animal, a alimentagdo, a época do ano e intervalo entre as
ordenhas podendo ter um teor de matéria gorda entre 3,0g/100g a 6% (FACHINELLI, 2010).
Este teste pode mostrar o rendimento da massa seca do leite € com isso, influenciar na produgdo de
produtos lacteos. Apoiado nestas consideracdes, detectou-se que a “AM 01 encontra-se com um
teor de gordura abaixo do esperado, fato este que pode também ser considerado um indicativo de

fraude.

4 CONSIDERACOES FINAIS
No Brasil um produto para ser comercializado necessita da liberagdo da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria - ANVISA e especificamente o leite existe uma barreira natural onde
acontece a proliferacdo de microrganismos que sdo capazes de tornar improprio qualquer
alimento que o homem produza. As espécies de bactérias sdo varias e no caso do leite podemos
citar as salmonellas ssp. como exemplo, que sdo consideradas os principais agentes causadores

de doengas transmitidas por alimentos (AVILA & GALLO, 1996).

Ao desenvolver esse trabalho pode se perceber que o leite comercializado no municipio
de Araguatins de forma clandestina, pelos vendedores ambulantes, passa por uma série de

irregularidades desde o inicio da coleta a qual ¢é feita manualmente ¢ o armazenamento que ¢
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feito em tambores e¢ garrafas plasticas do tipo pet reciclaveis e outras até ndo reciclaveis,
transportado em veiculos inadequados como motocicletas, caminhonetes do tipo picapes e
vendido livremente sem nenhuma restrigdo, ndo pagam impostos ¢ o consumidor ndo possui
garantia alguma acerca da qualidade, pois é um produto repassado ao consumidor sem nenhuma
preocupacdo sanitaria, tendo em vista que os vasilhames ndo sdo lavados adequadamente,

possibilitando assim a proliferagdo de microrganismos.

Uma parte dos fornecedores acrescentam um quantitativo de agua ao produto podendo
chegar a valores exorbitantes, ¢ muitos consumidores acabam consumindo esse produto pelo
facil acesso, ja que o mesmo ¢ fornecido nas residéncias e por um prego abaixo se comparado
com o leite pasteurizado. O governo através dos orgdos de fiscalizagdo deveria dedicar um
pouco de atencdo na tentativa de coibir ou mesmo regularizar a atual situag@o, orientando os
produtores a se organizarem e manter uma vigilancia mais atuante, pois ndo se sabe o teor dos
riscos que sdo repassados para a populacdo. Apesar dos produtores possuirem um calendario
regular de vacinagdo dos seus rebanhos controlado pela Agéncia de Defesa Agropecuaria do

estado, ainda assim existem grandes riscos a satide da populacao que consome esse produto.
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