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Para refletir....

SO SE
DESCOBRIREM...
PO CONTRARIO,
ADULTERAR E UMA MODERNA
O LEITE NAO FERRAMENTA PARA
E CRINEZ AUMENTAR A
COMPETITI-
VIDADE!

INTRODUCAO

Como todo produto perecivel, o leite merece atencao especial na sua producao,
transporte, beneficiamento, comercializacdo e consumo, pois estara sempre sujeito a uma
série de alteracdes e adulteragdes.

O leite sempre foi objeto de fraude, seja pela simples adicdo de agua ou pela
incorporacao de conservadores, reconstituintes, alcalinos, antibiéticos e diversas misturas
pré-balanceadas envolvendo principalmente soro de queijo.

O limite de deteccado destas fraudes, cada vez mais elaboradas, tem sido um
desafio constante para a comunidade cientifica.

A legislacao especifica é bem clara no que diz respeito a fraudes, quando no Artigo
543 do RIISPOA cita: "...0 leite ndo pode conter nenhuma substancia estranha
adicionada..." Excecao se aplica ao Leite UHT, que pode conter os aditivos citrato ou
fosfato de sddio como estabilizantes.

O cédigo penal brasileiro prevé pena de detencdo de um a dois anos e multa para
quem “corromper, adulterar, falsificar ou alterar substancias ou produto alimenticio
destinado ao consumo, tornando-o nocivo a saude ou reduzindo-lhe o valor nutritivo”.
Estas punicoes podem ser aplicadas, apés comprovada a culpa, em “quem fabrica,
vende, expde a venda, importa, tem em depédsito para vender ou, de qualquer forma,
distribui ou entrega a consumo a substancia alimenticia adulterada ou o produto
falsificado, corrompido ou adulterado”



A FRAUDE

Principais formas / propdsitos

Aumento de volume de leite “produzido”, com incorporacdo de agua, soro de
queijo, leitelho, etc.;

Prolongamento da vida 0til do produto, com incorporacdo de substancias
(normalmente conservantes) que irdo diminuir a microbiota presente e/ou inibir o seu
crescimento;

Encobrir algum defeito ou mé qualidade da matéria prima ou produto processado;

Comentario: Podem ocorrer também de forma combinada, para atender a mais de
um proposito.

Consequiéncias

Perda da qualidade / produto impréprio ou fora dos padrbes
Riscos a saude / substancias nocivas incorporadas

Crime econdmico / subtracdo de componentes

Comentaério: A fraude do leite ndo deve ser considerada apenas como um crime a
economia popular, tendo em vista os graves riscos a saude da populacdo como um todo e
0S grupos populacionais mais afetados, como criancgas, idosos, etc.

Principais motivos da sua nao deteccao

O leite € um produto complexo, sujeito a diversas modificacoes e/ou variagdes de
seus componentes de forma natural

A falta de recursos humanos qualificados

Caréncia de métodos mais rapidos, com melhor sensibilidade, especificidade,
precisédo e exatidao

Lentiddo das acbes dos 6rgaos fiscalizadores, especialmente no que se refere a
atualizagao e implementacao de novos métodos analiticos, associada a burocracia e ao
corporativismo das instituigcbes

Outros motivos....

Principais substancias utilizadas
Agua

Soro de queijo

Leitelho

Reconstituintes

Alcalinos

Conservantes

Alcool

Antibioticos

Misturas pré-balanceadas

Mistura de leite de espécies distintas

Comentéario: A incorporacao destas substancias quase sempre é feita de forma
combinada, visando dificultar sua detec¢ao ao recompor atributos de identidade do
leite (densidade, ponto de congelamento, acidez, etc.) de forma artificial.



CONTROLE DE QUALIDADE / DETECGCAO

Agua

E o tipo de fraude mais antigo, simples e comum que se tem conhecimento em se
tratando de leite. E facilmente detectavel pelo controle fisico-quimico de rotina por meio
de métodos diretos (crioscopia, densidade, refratometria ) ou indiretos (calculador ou
“régua” de Furtado, férmulas ).

Comentarios:

Ha que se considerar as variagdes naturais da composicao do leite; o tipo de
amostra analisada (leite de conjunto ou amostra individual); a provavel adicdo de
substancias para dificultar ou impedir a deteccado da agua (sal, agucar, alcool, etc.)

A utilizagdo de um unico método (crioscopia) ndo é conclusiva, e neste caso conta
muito a experiéncia e conhecimento do analista.

Reconstituintes, conservadores e outras misturas.

Os reconstituintes podem ser definidos como substancias adicionadas ao leite com
o objetivo de recompor a aparéncia e algumas caracteristicas fisico-quimicas do leite
fraudado com agua ou soro de queijo, por exemplo. Dentre os principais reconstituintes
utilizados destacam-se o sal, aglcar, amilaceos, alcool, alcalinos, etc.

Comentarios: A deteccao destas substancias geralmente se da com o emprego de
métodos qualitativos rapidos. Entretanto, em sua grande maioria, sdo métodos com baixa
sensibilidade ou especificidade.

Quanto aos conservadores (ou conservantes), como o proprio nome indica, sao
empregados para prolongar a vida util do leite, por intermédio da diminui¢gdo da microbiota
presente no leite, assim como a inibicdo de seu crescimento. Sobre este ponto de vista,
poderiam ser consideradas substdncias como agua oxigenada, formol, cloro, etc. e
também os antibiéticos ou outros antimicrobianos.

Comentarios: Da mesma forma que reconstituintes, para detec¢ao de conservantes
sdo utilizados principalmente métodos qualitativos com baixa sensibilidade ou
especificidade. No caso dos antibidticos, a incorporagcdo acontece quase sempre de
modo “involuntario”, quando o leite de animais submetidos ao tratamento com antibiético
ndao é devidamente separado do conjunto. A deteccdo destes pode ser feita de forma
rapida e precisa, com o emprego “kits” especificos. Entretanto, a existéncia de uma
grande variedade de “familias” de antibidticos pode dificultar, do ponto de vista
operacional, sua deteccéo.

As chamadas “misturas pré-balanceadas” ou “férmulas” envolvem principalmente a
agua e soro de queijo (eventualmente leitelho), combinados com outros ingredientes que
visam corrigir principalmente o ponto de congelamento (crioscopia), densidade e acidez
do leite de forma artificial. Estes ingredientes podem ser ndo sé reconstituintes, mas
também uma mistura que inclua conservadores e neutralizantes. Além de sal, agucar,
amilaceos, alcool, neutralizantes (soda caustica, por exemplo), destacam-se algumas
“féculas” e dextrinas, especialmente a malto-dextrina.

Comentérios: A detecgao torna-se bastante dificil, uma vez que o produto final é
normalmente testado frente aos métodos de rotina (convencionais) de analises fisico-
quimicas, como densidade, crioscopia, acidez e também testes rapidos (qualitativos) de
pesquisa de reconstituintes e conservadores, por parte do agente fraudador antes do leite
fraudado ser distribuido. Sdo necessarias técnicas especificas para detectar cada tipo de
fraude, o que dificulta o controle seguro da analise. Aqui deve ser considerada também
como ponto critico para a ndao deteccédo, a caréncia de mao de obra qualificada.



Soro de queijo

Devido sua origem, a composicao do soro é bastante semelhante a do leite, fato
que estimula sua incorporacao (fraudulenta) ao leite processado. Desta forma, o
fraudador consegue solucionar um problema complexo, o descarte do soro (poluente) e
ao mesmo tempo obtém lucro com sua agao criminosa.

Ha varios anos muitos trabalhos cientificos sobre este tema tém sido desenvolvidos
no Brasil e seus resultados publicados na forma de artigos, dissertacbes e teses; alguns
apresentando uma contribui¢do original e outros investindo na adaptacao de metodologias
utilizadas em outros paises. )

Os métodos oficiais no Brasil , Determinacao do Acido Sialico Livre e Indice de
CMP (Caseinomacropeptideo) sao bastante questionados, tendo em vista se
fundamentarem na detecgdo de uma fragao protéica que pode também estar presente no
leite, em algumas situacdes especificas, ainda que o mesmo nao tenha sido fraudado
com soro. Recentemente, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento publicou
uma instrucdo normativa em que aprova como método oficial de determinacao de CMP
em leite, por HPLC seguido de Eletroforese Capilar e Espectrometria de Massas, aplicado
a leite UHT e pasteurizado. Esta nova metodologia devera ser adotada pelos laboratorios
pertencentes a Rede Nacional de Laboratoérios Agropecuarios.

Problemas associados a producédo e qualidade da matéria prima, processamento
tecnoldgico e outros, ao longo de toda cadeia produtiva do leite tem eventualmente
prejudicado a exatiddo, precisdo, sensibilidade ou a especificidade dos métodos
analiticos, especialmente os que tém este fundamento, consistindo ainda um desafio a ser
vencido. O maior problema neste caso esta associado a protedlise, patrocinada por
enzimas produzidas por bactérias psicotréficas, quando estas se encontram em grande
quantidade no leite. Estas atuam hidrolisando a kappa caseina do leite e liberando para o
soro diversos peptideos semelhantes ao caseinomacropeptideo (CMP), o que pode
comprometer a identificacdo daquele eventualmente proveniente da fraude, gerando um
resultado “falso positivo”. O problema foi consideravelmente aumentado depois que foi
implantada a Instrucdo Normativa 51 no Brasil, que preconiza o resfriamento prévio do
leite na fazenda anterior ao processamento. Esta norma visa a melhoria da qualidade do
leite cru obtido no pais, entretanto, o fato do leite se manter resfriado por 48 a 72 horas
antes de seu processamento facilita o crescimento da microbiota psicotréfica que tem
atividade proteolitica.

A constatacdo de que os produtos da hidrélise de proteases bacterianas podem
interferir na deteccdo da fraude tem sido relatado por diversos autores ja ha bastante
tempo, seja no Brasil ou exterior, inclusive com a utilizacdo de equipamentos mais
sofisticados e melhores recursos técnicos. Pesquisadores que estudaram intensamente o
tema em outros paises (especialmente na Espanha) confirmam este fato em diversas
publicacdes, utilizando nao sé técnicas de cromatografia (HPLC), mas principalmente
Eletroforese Capilar e Espectrometria de Massas. Estes autores concluiram que a
presenca de CMP em leite (especialmente UHT) n&o pode ser considerada como Unico
indicador de adulteracdo com soro de queijo.

Comentérios:

Considerando que o proprio 6rgao legislador e fiscalizador, Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, diante de resultados elevados de CMP conclui em
laudos analiticos “indicacdo de acdo de bactérias ou fraude pela adicdo de soro”, fica
evidenciada a necessidade da substituicio dos métodos convencionais ainda hoje
adotados em nossa legislacao para este fim.

Muitas vezes a falha esta na utilizacdo do método em situacées onde 0 mesmo nao
deve ser aplicado. Por exemplo, os resultados para leite UHT no mercado ndo devem ser
considerados cofiaveis.



Ja foi comprovado em trabalhos realizados no exterior, que mesmo quando se
utiiza de metodologias mais sofisticadas como Eletroforese Capilar e também
Espectrometria de Massas (que pode chegar a uma identificacao “inequivoca” do CMP), o
método nao deve ser considerado como definitivo. Isto se deve ao fato de que a protedlise
proveniente da acao de bactérias psicotréficas pode ocasionar tanto fracdes de CMP de
composigcao proxima (denominados pseudo-CMPs) aquele derivado da adigdo de soro de
queijo, quanto fracbes semelhantes ao mesmo.

No caso de resultados “falso-positivos” ocasionados por protedlise proveniente da
acao de bactérias psicotréficas, muito provavelmente o leite ja teria sido condenado em
analises anteriores (prova do alizarol, estabilidae térmica, redutase).

Deve-se priorizar o controle bacteriolégico na origem e o método aplicado em
fabrica ou em leites recém processados, onde o problema da protedlise nao influencia na
deteccéo.

Misturas de leite de espécies distintas.

Tendo em vista o preco do leite de outras espécies ser bem mais elevado que o do
leite de vaca, também € comum este tipo de fraude, a mistura do leite de vaca ao leite de
cabra, ovelha, bufala, etc. Esta fraude tem por objetivo também alcancgar os derivados de
leite, especialmente os queijos.

Comentérios: E um problema maior em paises da Europa, onde é comum a
producdo de queijos com leites de espécies diferentes, inclusive mesclas. No Brasil, o
maior problema acontece com a incorporacdo de leite de vaca ao leite de cabra, e
consequentemente em alguns queijos frescos fabricados com este. A detecgdo deste tipo
de fraude se faz com a utilizagdo de técnicas de eletroforese, cromatografia e
imunoensaios, buscando quase sempre a identificacdo e/ou quantificacdo de fracoes
protéicas tipicas de cada espécie. O problema é que na maioria das vezes nao se tem um
resultado imediato ou instituicdes e laboratérios que oferecam este tipo de analise como
rotina.

CONCLUSAO

O controle de qualidade do leite deve envolver muito mais do que um simples
controle laboratorial preconizado pela legislagéo vigente.

Os resultados analiticos, além de confidveis, devem ser obtidos de forma mais
rapida e com menor custo operacional, resultando em beneficios imediatos para todos os
envolvidos na cadeia produtiva do leite.

Os prejuizos causados a industria e ao consumidor devem ser mais bem avaliados,
ndo somente do ponto de vista econémico, mas também com relagdo aos riscos
potenciais a saude do consumidor em decorréncia dos produtos adicionados
(principalmente antibidticos e conservadores).

Os cuidados com o leite, desde a producao até o beneficiamento devem ser melhor
avaliados e valorizados (pagamento por qualidade) como forma de incentivar a melhoria
do produto.

O controle fiscal deve ser adequado a realidade atual, e a metodologia de analise
revisada com maior freqtiéncia.

Deve ser destinado maior volume de recursos para a qualificacdo de recursos
humanos em todos os niveis, incluindo um planejamento que permita uma constante
atualizacao e aperfeicoamento.
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