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SUM ÁRI O

O objetivo deste trabalho foi  aval iar a qual idade f ísico-química e a presença de substâncias
fraudulentas e adulterantes no lei te cru dos tanques de expansão da região de Rio Pomba, Minas
Gerais. Amostras de leite cru refrigerado de 20 tanques de expansão do município de Rio Pomba
foram coletadas, em três repetições, e transportadas ao Laboratório de Anál ise Físico-química
do Departamento de Ciência e Tecnologia de A l imentos do Insti tuto Federal de Educação,
Ciência e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais, Campus Rio Pomba, para a veri f icação da
qual idade f ísico-química, da presença de substâncias conservadoras e/ou inibidoras, substâncias
redutoras de acidez, substâncias reconstituintes da densidade e quantif icação estimada de soro de
lei te. A temperatura de refrigeração dos tanques de expansão, cujas amostras de lei te foram
aval iadas, variou de 4,0 a 7,0°C. Constatou-se que 48,3% das amostras apresentaram-se em
desacordo com os padrões estabelecidos pela Instrução Normativa n° 51 em rel ação às
características f ísico-químicas anal isadas. Foi detectada a presença de formol, ni trato, cloreto,
urina e sacarose, além de pus nas amostras de lei te cru. Veri f icou-se também que 44,0% das
amostras continham valores estimados de soro acima de 2,0%. Portanto, f az-se necessária a
adoção de boas práticas agrícolas a fim de se obter melhoria da qualidade do lei te cru granel izado
da região de Rio Pomba e proporcionar derivados lácteos seguros para o consumidor.

Termos para indexação: adulterações, qual idade f ísico-química, substâncias fraudulentas.
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1 I NT RODUÇÃO

A qual idade do lei te cru é inf luenciada por

várias condições, entre as quais se destacam os
f atores zootécni cos associ ados ao manej o,
al imentação e potencial  genét i co do rebanho, e
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fatores relacionados à obtenção e armazenamento
do lei te recém-ordenhado. A  qual idade do lei te
que chega à indústria de processamento é conse-
quência da matéria-prima que sai  da propriedade
de produção. A ssi m, os l at i cíni os não podem
melhorar a qual idade do lei te cru que recebem.

A s condi ções f ísi co-quími cas do l ei t e
envol vem di versos parâmet ros que devem ser
estudados em laboratório para a determinação de
sua qual idade, valor nutricional, rendimento indus-
trial  e detecção de possíveis f raudes. As ocorrên-
ci as mai s general i zadas rel aci onam-se com a
adição de água. Entretanto, as pesquisas de fraudes
são real i zadas vi sando detectar  a presença de
conservantes, neutral i zantes e reconst i tui ntes
(PONSA NO et al ., 2001; OLIVEIRA , 2009), co-
mo peróxido de hidrogênio, bicarbonato de sódio
e outras substânci as que objet i vam di minui r  a
contagem microbiana, a acidez do lei te e disfarçar
más condições higiênicas (OL IV EIRA , 2009).

Com o intui to de recompor ou manter  a
densi dade do lei te cuj o vol ume foi  aumentado
f raudulentamente, substâncias di tas reconsti tuin-
tes são adicionadas, incluindo ami láceos, clore-
tos, açúcares, etanol, amido modif icado, dextrina e
soro de lei te (LISBÔA , 2009). A legislação proíbe
a adi ção de soro proveniente da fabr i cação de
quei jo ao lei te de consumo. Entretanto, por estar
quase sempre disponível , uma vez que é um copro-
duto de custo reduzido ou nulo, torna-se economi-
camente atrativa a adição deste ao leite (CARVALHO
et al ., 2007).

A  l egislação brasi l ei ra (BRA SIL , 2002),
considera f raudes a adição de substâncias estranhas
à composição normal  do lei te, que podem ocorrer
desde a fonte de produção até a fase de comer-
cial i zação. Assim, a obtenção de lei te e derivados
de qual idade adequada ao consumo em termos nu-
tri cionais e de segurança al imentar, depende, cada
vez mais, de um processo de produção controlado
em todas as etapas, desde a formação do rebanho
até a comercial i zação (L IM A  et al ., 2006).

Diante do exposto, este trabalho objeti vou
aval iar as característi cas f ísi co-químicas do lei te
cru granel i zado dos tanques de expansão da região
de Rio Pomba, M inas Gerais, além de determinar
a presença de substâncias indesejáveis e f raudu-
lentas no mesmo.

2 M ATERI AL E M ÉTODOS

Amostras de 350 mL de lei te cru ref rigerado
dos tanques de expansão foram coletadas assep-
ti camente, em três repetições, em 20 propriedades
rurai s da região de Ri o Pomba, M inas Gerais,
durante o período de agosto a outubro de 2009 e
suas temperaturas foram determinadas. Posterior-
mente, as amostras foram colocadas em banho de

gelo, com temperatura inferior a 4,0°C, e trans-
portadas ao Laboratório de Anál i se Físico-química
do Departamento de Ciência e Tecnologia de A l i-
mentos do Insti tuto Federal de Educação, Ciência
e Tecnologia do Sudeste de M inas Gerais para a
veri f icação da qual idade f ísico-química, da presen-
ça de substâncias conservadoras e/ou inibidoras,
substâncias redutoras de acidez, substâncias recons-
ti tuintes da densidade e presença de soro de lei te.

As amostras foram submetidas em dupl i cata
às anál ises f ísico-químicas de densidade, gordura,
sól idos totais (ST), sól idos não gordurosos (SNG),
crioscopia, percentual  de ácido lát ico e teste de
al i zarol  72°GL . Para aval i ação de substânci as
conservadoras e/ou inibidoras pesquisou-se cloro,
hipoclori to, f ormol , ni trato e peróxido de hidro-
gênio nas amostras de lei te cru granel i zado. Com
relação a substâncias redutoras de acidez, pesqui-
sou-se neutral i zantes (BRA SIL , 2006). Para ava-
l iação de substâncias reconsti tuintes da densidade,
as amostras de lei te cru granel i zado foram sub-
metidas às anál i ses de amido, cloretos, sacarose
e urina. A lém disso, as provas higiênicas de sangue
e pus foram real i zadas. Todas as anál i ses foram
conduzidas de acordo com a Instrução Normativa
nº. 68 (BRA SIL , 2006).

Para a quanti f i cação estimada de soro nas
amostras de l ei t e cru ref r i gerado, uma curva
padrão foi  construída uti l i zando-se uma amostra
de l ei te cru reconheci damente l i v re de casei -
nomacropeptídeo, a qual  f oi  f raci onada a f i m
de obter volumes de 10 mL , os quais foram adi -
ci onados de soro nas concentrações de 0,0%,
1,0%, 2,0%, 2,5% e 5,0%. Para elaboração da
curva padrão, f oram adi ci onados sob agi tação,
10 mL  de solução de ácido tri cloroacéti co (TCA )
a 24,0% em 10 mL  de amostra de lei te cru adi -
ci onadas de soro conf orme descr i t o prev i a-
mente, sendo o mater ial  homogenei zado e dei -
xado em repouso por 30 minutos, sendo os de-
mais procedimentos conduzidos conforme Instru-
ção Normativa nº. 68 (BRA SIL , 2006). A absor-
bância a 470 nm foi  determinada com a amostra
resf ri ada a temperatura ambiente uti l i zando es-
pectrofotômetro (Sp 2000 UV Bel Photonics �
Brasi l). Posteriormente, a curva padrão dos valo-
res médios de absorvânci a a 470 nm, obtidos a
par t i r de três repet i ções, ver sus concentração
de soro adicionado ao lei te foi  construída uti l i -
zando o programa M icrosof t Excel .

A  concentração estimada de soro cont ida
nas amostras de lei te cru ref rigerado dos tanques
de expansão da região de Ri o Pomba foi  deter-
minada uti l i zando os dados obtidos a parti r dos
procedi mentos conduzi dos conf orme Instrução
Normativa nº. 68 (BRASIL, 2006), os quais foram
substi tuídos na curva padrão construída conforme
descri to previ amente.
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3 RESULTADOS E DI SCUSSÃO

Observou-se variação da temperatura de ar-
mazenamento do lei te cru ao longo do período de
coleta das amostras (Figura 1). Embora não tenha
sido detectada em nenhum dos tanques de grane-
l i zação aval i ados, temperatura super ior  a 7°C,
muitos ainda estão em desacordo com os padrões
estabel ecidos pela Instrução Normativa número
51 (BRA SIL , 2002), que preconiza 4°C como a
temperatura máxi ma para tanque de expansão.
Segundo Fonseca e Santos (2000), na maioria das
propriedades lei tei ras do Brasi l , a temperatura de
refrigeração osci la entre 5°C e 10ºC, o que confere
um resfriamento parcial  do lei te, contribuindo pa-
ra a mul ti pl i cação rápida de mi cro-organi smos
psi crotróf i cos que produzem enzimas deteriora-
doras como proteases e l i pases (PINTO, 2004;
MARTINS et al ., 2005), que atuam sobre a proteí-
na e gordura do lei te, respectivamente, resul tando
em impli cações tecnológicas indesejáveis para a
indústria de laticínios, tais como, instabi l idade do
lei te ao calor, perda de rendimento na produção
de quei jos, gel i f icação do lei te UHT e desenvol-
vimento de sabores e odores desagradáveis no lei te
e derivados.

De acordo com os resul tados demonstrados
na Tabela 1, observou-se variação da acidez ti tu-
lável  entre 0,14% e 0,22% de ácido láti co, sendo
que das 60 amostras anal isadas quatro apresentaram
valores médios acima de 0,18% de ácido láti co.
Ol iveira (2007) veri f icou que de 282 amostras de
leite anal isadas, 186 apresentaram acidez ti tulável
até 0,18% de ácido láti co (lei te não-ácido) e 96
aci ma de 0,18% de áci do láti co (lei te áci do), o
que demonstrou a necessidade de implementação
de boas práti cas agrícolas para se obter lei te de
boa qual idade higiênico-sani tária a f im de impedir
a multipl icação microbiana com consequente aci-
di f i cação do mesmo.

Neste trabal ho, para o teste de al i zarol
72°GL , pelo menos 5 amostras de cada repeti ção

apresentaram resultado posi tivo (Tabela 1) e, coin-
cidiram em sua maioria, com aquelas que apresen-
taram el evados valores de aci dez ti tul ável . Os
tanques numerados como 2 e 6 apresentaram resul-
tados posi ti vos no teste de al i zarol  72°GL  nas
três repeti ções e acidez elevada. Entretanto, cons-
tatou-se resultados posi tivos para o teste de al i za-
rol  em amostras de lei te que apresentaram acidez
abaixo de 0,18% de ácido lático. Segundo Santos
(2004), o lei te pode f locular ao teste do álcool ou
do al i zarol , sem, no entanto, estar ácido, devido
ao desequi l íbrio sal ino.

Em rel ação à densidade, observou-se que
nenhum tanque de expansão apresentou lei te cru
com valores médios fora dos padrões exigidos pela
Instrução Normati va n.°  51 (Tabel a 1). Porém
ressalta-se que a amostra 11 da tercei ra repetição
apresentou resultado insatisfatório para este parâ-
metro, que associado ao índice crioscópio encon-
trado na anál i se desta amostra, indicou que a mes-
ma foi f raudada com adição de água, pois tanto a
densidade quanto a crioscopia apresentaram valo-
res abaixo do esperado, 1,028 g/L para densidade
e -0,530 °H para crioscopia.

Das 60 amostras anal i sadas neste trabalho
procedentes de 20 tanques de expansão, 40,0%
apresentaram média de índice crioscópio fora dos
padrões de conformidade (Tabela 1), o que sugere
a ocorrência de f raude por adição de água ou de
substâncias reconsti tuintes. Das amostras que apre-
sentaram índice crioscópio fora da faixa esperada,
apenas três ti veram val ores próximos ao ponto
de congelamento da água. Entretanto, segundo
Fonseca e Santos (2000), o fato de se encontrar
um predomínio de amostras com valores de crios-
copia entre -0,560 ºH e -0,600 ºH em períodos do
ano cuja temperatura está mais baixa pode estar
relacionado com um aumento da acidez do lei te,
vi sto que nesta época há uma tendênci a de os
produtores não resf riarem adequadamente o pro-
duto após a ordenha o que poderia acarretar mu-
danças na qual idade da matéria-prima.

Figur a 1 � Temperatura do leite cru no momento da coleta. (A): primeira repetição, (B): segunda
repeti ção, (C): tercei ra repet i ção.
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Uma vez que o percentual mínimo de gor-
dura exigido pela legislação é de 3,0% (BRASIL ,
2002), observou-se que o l ei te cru de nenhum
tanque apresentou médi a deste parâmetro f ora
do padrão (Tabela 1). Porém, foi  constatado que
a amostra três na tercei ra repeti ção apresentou
valor abaixo do permi tido.  O percentual  de gor-
dura variou de 2,9% a 4,6% entre as 60 amostras
anal i sadas, sendo que esta variação pode ter ocor-
r ido devi do à raça dos ani mai s, bem como da
al i mentação f orneci da aos mesmos. Dentre os
componentes do lei te, a gordura é o mais variável
e geralmente o primei ro a sof rer al terações dian-
te de qualquer fator de origem genética, ambiental
e f i siológica que esteja afetando o metabol i smo
normal  do animal .

Em relação aos sól idos totais, os val ores
médios al ternaram entre 11,88% a 13,17% (Ta-
bel a 1) , j á em rel ação ao teor de sól i dos não
gordurosos, os val ores médi os mant i veram-se
acima de 8,4%, padrão mínimo exigido pela Ins-
trução Normati va n° 51 (BRA SI L , 2002). En-
tretanto, f oi  observado que as amostras proce-
dentes dos tanques 10 e 11 na tercei ra repeti ção

e a amostra 20 na segunda repeti ção apresenta-
ram valores i nf eri ores.

Nenhuma amostra aval iada apresentou re-
sul tado posi ti vo para anál i se de cloro, hipoclo-
r i t o, peróxi do de hi drogêni o e neutral i zantes.
Entretanto, veri f i cou-se a presença de formol  e
de ni trato em 13,0% e 40,0% das amostras, res-
pecti vamente, sendo que a maioria das amostras
de lei te cru que apresentou resul tado fora dos
padrões f ísi co-químicos esperados está associada
à ocorrência destas substâncias. Porém, a legis-
l ação brasi l ei r a proíbe a adi ção de qual quer
substância conservadora ao lei te (BRA SIL, 1952;
BRA SIL , 2002).

Para as anál ises de reconsti tuintes da den-
sidade, observou-se que todas as amostras obti -
veram resul tados negati vos para a presença de
amido. Entretanto, f oram observados resul tados
posi tivos em 36,0% das amostras para anál ise de
cloretos, o que pode indicar elevada incidência de
masti te no rebanho lei tei ro da região ou a adição
deste sal  ao lei te, 6,0% apresentaram resul tados
posi ti vo para anál i se de sacarose e 52,0% para
presença de urina.

Tabela 1 � Resultados médios das análises físico-químicas real izadas no lei te cru dos tanques de expansão
da região de Rio Pomba.

A l i zarol  Valores médios

Tanque (72ºGL) Acidez (% Densidade Crioscopia Gordura Sólidos Sólidos não

R1 R2 R3 de ácido lático) (g L -1) (ºH) (%) totais (%) gordurosos (%)

1 + - + 0,18 1,032 -0,538 3,73 12,71 8,98
2 + + + 0,22 1,033 -0,561 3,70 13,02 9,32
3 - - - 0,17 1,033 -0,544 3,37 12,47 9,10
4 - - - 0,16 1,032 -0,634 3,50 12,74 9,24
5 + - - 0,19 1,033 -0,537 3,13 12,26 9,13
6 + + + 0,19 1,033 -0,570 3,73 13,17 9,44
7 - - - 0,17 1,033 -0,550 3,40 12,60 9,20
8 - - - 0,16 1,032 -0,536 3,50 12,53 9,03
9 - - + 0,17 1,032 -0,543 3,40 12,33 8,93

10 - + + 0,16 1,032 -0,551 3,37 11,88 8,52
11 - - - 0,16 1,032 -0,567 3,67 12,32 8,65
12 + + - 0,19 1,033 -0,549 3,67 12,60 8,94
13 - - - 0,14 1,032 -0,539 3,67 12,98 9,31
14 - - - 0,16 1,033 -0,568 3,53 12,56 9,03
15 - - - 0,16 1,033 -0,535 3,60 12,61 9,01
16 - + - 0,18 1,033 -0,602 3,63 12,65 9,05
17 - - - 0,15 1,031 -0,537 3,60 12,38 8,77
18 - - - 0,15 1,033 -0,533 3,13 12,58 9,46
19 - - - 0,17 1,033 -0,538 3,40 12,42 9,09
20 - - - 0,17 1,033 -0,564 3,93 12,66 8,70

(R1): repetição 1 � coleta: agosto/2009; (R2): repetição 2 � coleta:setembro/2009; (R3): repetição
3 � coleta:outubro/2009; (+): Posi ti vo; (-): Negati vo
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Outros autores também constataram que o
leite cru de di ferentes local idades não atendeu aos
padrões estabel eci dos pel a l egi sl ação vi gente.
Desta forma, Ponsano et  al . (2001), ao aval iar a
qual idade de amostras de lei te cru comercial i zado
no município de Araçatuba, constataram que 11,1%
apresentavam-se f ora dos padrões estabel eci dos
para acidez ti tul ável , 22,2% para gordura, 50,0%
para índice crioscópi o e 38,9% para densi dade,
além de 11,1% serem positivas para a presença de
cloretos e 5,5% para a presença de sacarose. Agnese
et al . (2002) veri f i caram no l ei te cru comercia-
l i zado informalmente no município de Seropédica
que a densidade variou de 1,027 g/L  a 1,033 g/L e
que 75,0% das amostras estavam normai s para a
prova do al i zarol . A lém disso, f oi  constatado que
o teor de gordura variou de 2,1% a 5,0%, o teor
de sól idos totais de 11,2% a 14,1% e de sól idos
não gordurosos de 8,0% a 9,3%. Também foi  ve-
ri f i cado resultado negati vo para a presença de ami-
do em todas as amostras e posi ti vo em 5,0% das
amostras para a pesquisa de pus e cloretos. Tinôco
et al. (2002), ao anal i sar as característi cas f ísi co-
químicas do lei te oferecido ao comércio em Viçosa,
observaram que os resul tados foram normais para
os testes de peróxido de hidrogênio, hipoclori to,
sacarose, amido e al i zarol . Porém, a presença de
cloreto foi  detectada em três amostras. A lém disso,
os autores relataram a inadequação da qual idade
f ísico-química do lei te da região com relati va f re-
quência. Portanto, di f erentes autores constataram
resul tados em consonância com os deste trabalho,
sendo necessária a implementação de boas práticas
agrícolas pelos produtores de lei te e controle mais
efeti vo pelos lati cínios a f im de impedi r a recepção
de lei te com integridade comprometida.

Na veri f icação higiênica do lei te cru dos tan-
ques de expansão da região de Rio Pomba, nenhuma
das amostras apresentou sangue. Entretanto, das
60 amostras anal isadas, 48,0% apresentaram resul-
tados posi ti vos para a presença de pus. Diante do
exposto, há evidências da ocorrência de masti te no
rebanho lei teiro da região, sendo esta doença carac-
teri zada por uma inf lamação do parênquima da glân-
dula mamária que acontece principalmente em res-
posta à invasão da teta por micro-organismos, em-
bora possa também ser de origem traumática, alér-
gica ou metaból i ca (FREITA S et al ., 2005). Em
animais infectados, o menor teor de açúcares, gor-
dura, proteínas e minerai s e o mai or número de
proteínas séricas e células somáticas reduzem signi-
f icati vamente a qual idade do lei te e derivados, com-
prometendo o valor nutri cional  do al imento e sua
acei tabi l i dade pelo consumidor (M A et al ., 2000;
BRUCK M A IER et al ., 2004).

Na Figura 2 encontra-se a curva padrão e a
equação da reta para quant i f i cação esti mada da
adição de soro no lei te cru granel i zado.

Figur a 2 � Curva padrão para quantificação es-
ti mada da adição de soro no lei te
cru granel i zado.

A partir da quanti f i cação estimada de soro
lácteo nas amostras de lei te cru dos tanques de
expansão da regi ão de Ri o Pomba obti da ut i -
l i zando-se a curva padrão, ver i f i cou-se que o
percentual  médi o est i mado de soro l ácteo no
leite variou de 0,81% a 11,74% (Tabela 2). En-
tretanto, na amostra que apresentou o mai or
percentual  de soro foi  detectada também a pre-
sença de urina e pus, além de apresentar índice
crioscópio inferior a -0,550 °H.

A s amostras que apresentaram aci ma de
5,0% de soro, também apresentaram al terações
em sua composição f ísico-química e/ou presença
de substâncias fraudulentas. Por ser um copro-
duto da indústria de laticínios, o soro possui al -
gumas propriedades semelhantes com a do lei te,
tornando a homogenei zação da mi stura um
processo fáci l .  Em entrevista concedida a L isbôa
(2009), Veloso relatou que alguns f raudadores
adotam a práti ca de mascarar a adição de soro
mediante o emprego de dextrinas de uso comer-
ci al , al i adas ao emprego de um ou outro i n-
grediente que di f icul taria a identi f i cação dessas
dextrinas. A lém disso, af i rmou que outros adi -
cionam, a um determinado volume de lei te, certa
quantidade de soro, cloreto de sódio e açúcar (sa-
carose), dosados de forma a se restaurar valores
analíticos �normais� para certos índices de qua-
l i dade f ísi ca ou química do lei te normal , mas de
detecção di f íci l  pelos métodos analíti cos usuais
prati cados pelas indústrias de lati cínios.

Prata (2009) relatou que o teor de casei -
nomacropeptídeo (CM P ou áci do si ál i co)  em
lei te e derivados tem assumido característi cas
de importante marcador das ações proteol íticas
sof ridas, seja na condição de matéria-prima ou
mesmo no moni toramento de etapas i mportan-
tes do processo tecnológico do lei te.

A s bai xas concentrações de soro encon-
tradas em mui tas amostras anal i sadas podem
estar relacionadas com a ocorrência de masti te
e com a ação dos micro-organismos psicrotró-
f i cos proteol ít i cos encontrados no lei te desta
região. A proteól i se causada por mi cro-orga-
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ni smos psi crotróf i cos no l ei te, pr i nci palmente
Pseudomonas sp., proporciona a degradação parcial
da caseína l iberando peptídeos contendo áci do
siál ico, que inf luencia no método de detecção de
adição de soro ao lei te uti l izado neste estudo.

Tabela 2 � Percentual médio estimado de soro
nas amostras de lei te cru dos tanques
de expansão.

Tanque
A bsorvância Soro

(470 nm) (%)

1 13,50 0,81
2 16,00 0,89
3 20,25 0,89
4 15,03 1,57
5 16,13 3,30
6 22,90 3,30
7 16,17 3,24
8 17,40 1,12
9 12,40 1,84

10 14,20 1,18
11 20,20 1,18
12 22,27 1,18
13 20,57 1,45
14 41,95 11,74
15 21,30 2,94
16 30,25 3,88
17 21,80 3,64
18 15,55 5,11
19 13,70 7,15
20 20,40 7,49

4 CONCL USÕES

Apesar da Instrução Normativa n° 51 esta-
belecer padrões f ísi co-químicos para o lei te cru
granelizado, foi  constatado que 48,3% das amostras
apresentaram-se em desacordo com estes padrões.
Portanto, a qual idade do lei te cru da região de Rio
Pomba pode comprometer  o processamento e
obtenção de derivados lácteos seguros que atendam
a legislação vigente. Além disso, o leite cru dos taques
de expansão da regi ão ainda apresentaram tem-
peraturas fora dos padrões vigentes, o que pro-
porciona a mul t i pl i cação de micro-organismos
psicrotróf icos produtores de enzimas deterioradoras
que afetarão a qualidade do lei te.

A  presença de formol, ni trato, cloreto, urina,
sacarose e soro detectada inf luencia negativamente
a qual idade do lei te, podendo afetar a saúde do con-
sumidor, além de acarretar problemas tecnológicos
e econômicos para a indústria de laticínios. A lém
disso, a presença de pus e cloreto encontrada em
muitas amostras de lei te demonstra que a sanidade

dos animais em lactação está comprometida e pos-
sivelmente relaciona-se com a ocorrência de mastite
no rebanho lei teiro da região.

Contudo, a adoção de boas práti cas agrí-
colas é essencial  para melhoria da qual idade do
lei te cru da região de Rio Pomba, sendo funda-
mental  a conscienti zação dos produtores de que
a adição de qualquer substância que altere a com-
posição do lei te consti tui  crime e representa ri sco
à saúde. A lém disso, faz-se necessário o aprimora-
mento da recepção do lei te nos lati cínios da região
para que eles possam moni torar melhor a qual i -
dade da matéria-prima.

SUM M ARY

The aim of this research was to evaluate the
physi cal -chemi stry  qual i ty and presence of
undesirable and fraudulent substances in cooled raw
mi l k of  expansion tanks of  Rio Pomba, M i nas
Gerai s. Sampl es of  cool ed raw mi l k  f rom 20
expansion tanks of  Rio Pomba were col lected in
three repeti tions and transferred to the laboratory
of  physical-chemistry analyzes of  Insti tuto Federal
de Educação, Ciência e Tecnologia do Sudeste de
M i nas Gerai s i n order to veri f y the physi cal -
chemistry qual i ty, conservatories and/or inhibitors
substances, acidi ty decrease substances, densi ty
reconst i tutes and whey quant i f i cat ion. Cool ed
temperature of  milk in the expansion tanks changed
f rom 4.0 to 7.0°C. I t was veri f i ed that 48.3% of
sampl es were i n di sagreement  w i th standards
establ ished by Instrução Normativa n° 51 in relation
to physical-chemistry characteri sti cs evaluated. I t
was detected formic acid, ni trate, chloride, urine
and sucrose, besides matter in raw mi lk samples.
A lso, i t was verif ied that 44.0% of raw milk samples
contained more than 2.0% of whey. Therefore, i t
was observed that bulk raw mi lk qual i ty of  Rio
Pomba i s compromised and that i t  i s necessary
adoption of  good agricultural practi ces in order to
obtain raw mi lk with better qual i ty.

I ndex ter ms:  adul terat i ons, physi cal -
chemistry qual i ty, f raudulent substances.
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