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SUMARIO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica e a presenga de substancias
fraudulentas e adulterantes no leite cru dos tanques de expanséo da regido de Rio Pomba, Minas
Gerais. Amostras de leite cru refrigerado de 20 tanques de expansio do municipio de Rio Pomba
foram coletadas, em trés repeticdes, e transportadas ao Laboratério de Andlise Fisico-quimica
do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal de Educagéo,
Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais, Campus Rio Pomba, para a verificagdo da
qualidade fisico-quimica, da presenca de substancias conservadoras e/ou inibidoras, substancias
redutoras de acidez, substancias reconstituintes da densidade e quantificagéo estimada de soro de
leite. A temperatura de refrigeragdo dos tanques de expansdo, cujas amostras de leite foram
avaliadas, variou de 4,0 a 7,0°C. Constatou-se que 48,3% das amostras apresentaram-se em
desacordo com os padrdes estabelecidos pela Instrugdo Normativa n° 51 em relagdo as
caracteristicas fisico-quimicas analisadas. Foi detectada a presenca de formol, nitrato, cloreto,
urina e sacarose, além de pus nas amostras de leite cru. Verificou-se também que 44,0% das
amostras continham valores estimados de soro acima de 2,0%. Portanto, faz-se necesséria a
adogdo de boas préticas agricolas a fim de se obter melhoria da qualidade do leite cru granelizado
da regido de Rio Pomba e proporcionar derivados |acteos seguros para o consumidor.

Termos para indexacdo: adulteragdes, qualidade fisico-quimica, substancias fraudulentas.

1 INTRODUCAO varias condigdes, entre as quais se destacam os
fatores zootécnicos associados ao manejo,
A qualidade do leite cru é influenciada por alimentagdo e potencial genético do rebanho, e
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fatores relacionados a obtengdo e armazenamento
do leite recém-ordenhado. A qualidade do leite
que chega a industria de processamento é conse-
quéncia da matéria-prima que sai da propriedade
de produgdo. Assim, os laticinios ndo podem
melhorar a qualidade do leite cru que recebem.

As condigdes fisico-quimicas do leite
envolvem diversos parametros que devem ser
estudados em laboratério para a determinagdo de
sua qualidade, valor nutricional, rendimento indus-
trial e detecgdo de possiveis fraudes. As ocorrén-
cias mais generalizadas relacionam-se com a
adicdo de agua. Entretanto, as pesquisas de fraudes
séo realizadas visando detectar a presenca de
conservantes, neutralizantes e reconstituintes
(PONSANO et al., 2001; OLIVEIRA, 2009), co-
mo per6xido de hidrogénio, bicarbonato de sddio
e outras substancias que objetivam diminuir a
contagem microbiana, a acidez do leite e disfargar
mas condi¢des higiénicas (OLIVEIRA, 2009).

Com o intuito de recompor ou manter a
densidade do leite cujo volume foi aumentado
fraudulentamente, substancias ditas reconstituin-
tes séo adicionadas, incluindo amilaceos, clore-
tos, agucares, etanol, amido modificado, dextrina e
soro de leite (LISBOA, 2009). A legislagdo proibe
a adicao de soro proveniente da fabricagéo de
queijo ao leite de consumo. Entretanto, por estar
quase sempre disponivel, umavez que é um copro-
duto de custo reduzido ou nulo, torna-se economi-
camente atrativa a adig@o deste ao leite (CARVALHO
et al., 2007).

A legislagéo brasileira (BRASIL, 2002),
considera fraudes a adigéo de substancias estranhas
a composigao normal do leite, que podem ocorrer
desde a fonte de produgédo até a fase de comer-
cializagdo. Assim, a obtencéo de leite e derivados
de qualidade adequada ao consumo em termos nu-
tricionais e de seguranga alimentar, depende, cada
vez mais, de um processo de produgao controlado
em todas as etapas, desde a formagé@o do rebanho
até a comercializagéo (LIMA et al., 2006).

Diante do exposto, este trabalho objetivou
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do leite
cru granelizado dos tanques de expansao da regiao
de Rio Pomba, Minas Gerais, além de determinar
a presenca de substancias indesejaveis e fraudu-
lentas no mesmo.

2 MATERIAL E METODOS

Amostras de 350 mL de leite cru refrigerado
dos tanques de expansdo foram coletadas assep-
ticamente, em trés repetigdes, em 20 propriedades
rurais da regido de Rio Pomba, Minas Gerais,
durante o periodo 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 Laboratério de Anélise Fisico-quimica
do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Ali-
mentos do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais para a
verificagdo da qualidade fisico-quimica, da presen-
¢a de substancias conservadoras e/ou inibidoras,
substancias redutoras de acidez, substancias recons-
tituintes da densidade e presenca de soro de leite.

As amostras foram submetidas em duplicata
as andlises fisico-quimicas de densidade, gordura,
sblidos totais (ST), sélidos ndo gordurosos (SNG),
crioscopia, percentual de acido latico e teste de
alizarol 72°GL. Para avaliagdo de substancias
conservadoras e/ou inibidoras pesquisou-se cloro,
hipoclorito, formol, nitrato e peréxido de hidro-
génio nas amostras de leite cru granelizado. Com
relagé@o a substancias redutoras de acidez, pesqui-
sou-se neutralizantes (BRASIL, 2006). Para ava-
liagao de substancias reconstituintes da densidade,
as amostras de leite cru granelizado foram sub-
metidas as andlises de amido, cloretos, sacarose
e urina. Além disso, as provas higiénicas de sangue
e pus foram realizadas. Todas as analises foram
conduzidas de acordo com a Instrugdo Normativa
n®. 68 (BRASIL, 2006).

Para a quantificagéo estimada de soro nas
amostras de leite cru refrigerado, uma curva
padrao foi construida utilizando-se uma amostra
de leite cru reconhecidamente livre de casei-
nomacropeptideo, a qual foi fracionada a fim
de obter volumes de 10 mL, os quais foram adi-
cionados de soro nas concentragdes de 0,0%,
1,0%, 2,0%, 2,5% e 5,0%. Para elaboragédo da
curva padrdo, foram adicionados sob agitagéo,
10 mL de solugéo de &cido tricloroacético (TCA)
a 24,0% em 10 mL de amostra de leite cru adi-
cionadas de soro conforme descrito previa-
mente, sendo o material homogeneizado e dei-
xado em repouso por 30 minutos, sendo os de-
mais procedimentos conduzidos conforme Instru-
¢80 Normativa n°. 68 (BRASIL, 2006). A absor-
bancia a 470 nm foi determinada com a amostra
resfriada a temperatura ambiente utilizando es-
pectrofotometro (Sp 2000 UV Bel Photonics —
Brasil). Posteriormente, a curva padrdo dos valo-
res médios de absorvancia a 470 nm, obtidos a
partir de trés repeticdes, versus concentragao
de soro adicionado ao leite foi construida utili-
zando o programa Microsoft Excel.

A concentragdo estimada de soro contida
nas amostras de leite cru refrigerado dos tanques
de expansdo da regiao de Rio Pomba foi deter-
minada utilizando os dados obtidos a partir dos
procedimentos conduzidos conforme Instrugéo
Normativa n® 68 (BRASIL, 2006), os quais foram
substituidos na curva padrdo construida conforme
descrito previamente.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se variagdo da temperatura de ar-
mazenamento do leite cru ao longo do periodo de
coleta das amostras (Figura 1). Embora néo tenha
sido detectada em nenhum dos tanques de grane-
lizagdo avaliados, temperatura superior a 7°C,
muitos ainda estdo em desacordo com os padrdes
estabelecidos pela Instrugdo Normativa numero
51 (BRASIL, 2002), que preconiza 4°C como a
temperatura maxima para tanque de expanséo.
Segundo Fonseca e Santos (2000), na maioria das
propriedades leiteiras do Brasil, a temperatura de
refrigeragéo oscila entre 5°C e 10°C, o que confere
um resfriamento parcial do leite, contribuindo pa-
ra a multiplicagdo rdpida de micro-organismos
psicrotréficos que produzem enzimas deteriora-
doras como proteases e lipases (PINTO, 2004;
MARTINS et al., 2005), que atuam sobre a protei-
na e gordura do leite, respectivamente, resultando
em implicagdes tecnolégicas indesejaveis para a
industria de laticinios, tais como, instabilidade do
leite ao calor, perda de rendimento na produgéo
de queijos, gelificagéo do leite UHT e desenvol-
vimento de sabores e odores desagradaveis no leite
e derivados.

De acordo com os resultados demonstrados
na Tabela 1, observou-se variagdo da acidez titu-
lavel entre 0,14% e 0,22% de é&cido léatico, sendo
que das 60 amostras analisadas quatro apresentaram
valores médios acima de 0,18% de &cido latico.
Oliveira (2007) verificou que de 282 amostras de
leite analisadas, 186 apresentaram acidez titulavel
até 0,18% de 4&cido latico (leite ndo-4acido) e 96
acima de 0,18% de acido latico (leite acido), o
que demonstrou a necessidade de implementacéo
de boas praticas agricolas para se obter leite de
boa qualidade higiénico-sanitaria a fim de impedir
a multiplicagédo microbiana com consequente aci-
dificagdo do mesmo.

Neste trabalho, para o teste de alizarol
72°GL, pelo menos 5 amostras de cada repeticao

. 65% S
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apresentaram resultado positivo (Tabela 1) e, coin-
cidiram em sua maioria, com aquelas que apresen-
taram elevados valores de acidez titulavel. Os
tanques numerados como 2 e 6 apresentaram resul-
tados positivos no teste de alizarol 72°GL nas
trés repeticoes e acidez elevada. Entretanto, cons-
tatou-se resultados positivos para o teste de aliza-
rol em amostras de leite que apresentaram acidez
abaixo de 0,18% de 4cido latico. Segundo Santos
(2004), o leite pode flocular ao teste do acool ou
do alizarol, sem, no entanto, estar acido, devido
ao desequilibrio salino.

Em relagdo a densidade, observou-se que
nenhum tanque de expans@o apresentou leite cru
com valores médios fora dos padrdes exigidos pela
Instrugdo Normativa n.° 51 (Tabela 1). Porém
ressalta-se que a amostra 11 da terceira repeticéao
apresentou resultado insatisfatério para este para-
metro, que associado ao indice crioscopio encon-
trado na andlise desta amostra, indicou que a mes-
ma foi fraudada com adigdo de agua, 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 analisadas neste trabalho
procedentes de 20 tanques de expansao, 40,0%
apresentaram média de indice crioscépio fora dos
padrdes de conformidade (Tabela 1), o que sugere
a ocorréncia de fraude por adigdo de agua ou de
substancias reconstituintes. Das amostras que apre-
sentaram indice crioscépio fora da faixa esperada,
apenas trés tiveram valores préximos ao ponto
de congelamento da agua. Entretanto, segundo
Fonseca e Santos (2000), o fato de se encontrar
um predominio de amostras com valores de crios-
copia entre -0,560 °H e -0,600 °H em periodos do
ano cuja temperatura estad mais baixa pode estar
relacionado com um aumento da acidez do leite,
visto que nesta época ha uma tendéncia de os
produtores nao resfriarem adequadamente o pro-
duto apés a ordenha o que poderia acarretar mu-
dangas na qualidade da matéria-prima.
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Figura 1 — Temperatura do leite cru no momento da coleta. (A): primeira repeti¢do, (B): segunda

repeticdo, (C): terceira repetigao.
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Uma vez que o percentual minimo de gor-
dura exigido pela legislagao é de 3,0% (BRASIL,
2002), observou-se que o leite cru de nenhum
tanque apresentou média deste parametro fora
do padrédo (Tabela 1). Porém, foi constatado que
a amostra trés na terceira repetigdo apresentou
valor abaixo do permitido. O percentual de gor-
dura variou de 2,9% a 4,6% entre as 60 amostras
analisadas, sendo que esta variagdo pode ter ocor-
rido devido a raga dos animais, bem como da
alimentacdo fornecida aos mesmos. Dentre os
componentes do leite, a gordura é o mais variavel
e geralmente o primeiro a sofrer alteragbes dian-
te de qualquer fator de origem genética, ambiental
e fisiologica que esteja afetando o metabolismo
normal do animal.

Em relagdo aos sélidos totais, os valores
médios alternaram entre 11,88% a 13,17% (Ta-
bela 1), j& em relagdo ao teor de sélidos nédo
gordurosos, os valores médios mantiveram-se
acima de 8,4%, padrao minimo exigido pela Ins-
trugdo Normativa n° 51 (BRASIL, 2002). En-
tretanto, foi observado que as amostras proce-
dentes dos tanques 10 e 11 na terceira repeticéo

e a amostra 20 na segunda repeticao apresenta-
ram valores inferiores.

Nenhuma amostra avaliada apresentou re-
sultado positivo para andlise de cloro, hipoclo-
rito, peréxido de hidrogénio e neutralizantes.
Entretanto, verificou-se a presenga de formol e
de nitrato em 13,0% e 40,0% das amostras, res-
pectivamente, sendo que a maioria das amostras
de leite cru que apresentou resultado fora dos
padrdes fisico-quimicos esperados esta associada
a ocorréncia destas substancias. Porém, a legis-
lagdo brasileira proibe a adigdo de qualquer
substancia conservadora ao leite (BRASIL, 1952;
BRASIL, 2002).

Para as anélises de reconstituintes da den-
sidade, observou-se que todas as amostras obti-
veram resultados negativos para a presencga de
amido. Entretanto, foram observados resultados
positivos em 36,0% das amostras para andlise de
cloretos, o que pode indicar elevada incidéncia de
mastite no rebanho leiteiro da regido ou a adigéo
deste sal ao leite, 6,0% apresentaram resultados
positivo para andlise de sacarose e 52,0% para
presenca de urina.

Tabela 1 — Resultados médios das analises fisico-quimicas realizadas no leite cru dos tanques de expansao

da regido de Rio Pomba.

Alizarol Valores médios
Tanque (72°GL) Acidez (% Densidade Crioscopia Gordura  Soélidos Sélidos nao
R1 R2 R3 de &cido latico) (gL (°H) (%) 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): repeticdo 1

— coleta: agosto/2009; (R2): repeticdo 2 — coleta:setembro/2009; (R3): repeticdo

3 — coleta:outubro/2009; (+): Positivo; (-): Negativo



Rev. Inst. Latic. “Candido Tostes”, Set/Out, n° 376, 65: 5-11, 2010

Outros autores também constataram que o
leite cru de diferentes localidades ndo atendeu aos
padrbes estabelecidos pela legislagdo vigente.
Desta forma, Ponsano et al. (2001), ao avaliar a
qualidade de amostras de leite cru comercializado
no municipio de Aragatuba, constataram que 11,1%
apresentavam-se fora dos padrdes estabelecidos
para acidez titulavel, 22,2% para gordura, 50,0%
para indice crioscépio e 38,9% para densidade,
além de 11,1% serem positivas para a presenga de
cloretos e 5,5% para a presenca de sacarose. Agnese
et al. (2002) verificaram no leite cru comercia-
lizado informalmente no municipio de Seropédica
que a densidade variou de 1,027 g/L a 1,033 g/L e
que 75,0% das amostras estavam normais para a
prova do alizarol. Além disso, foi constatado que
o teor de gordura variou de 2,1% a 5,0%, o teor
de sélidos totais de 11,2% a 14,1% e de sélidos
ndo gordurosos de 8,0% a 9,3%. Também foi ve-
rificado resultado negativo para a presenga de ami-
do em todas as amostras e positivo em 5,0% das
amostras para a pesquisa de pus e cloretos. Tinéco
et al. (2002), ao analisar as caracteristicas fisico-
quimicas do leite oferecido ao comércio em Vigosa,
observaram que os resultados foram normais para
os testes de peréxido de hidrogénio, hipoclorito,
sacarose, amido e alizarol. Porém, a presenga de
cloreto foi detectada em trés amostras. Além disso,
0s autores relataram a inadequagé@o da qualidade
fisico-quimica do leite da regido com relativa fre-
quéncia. Portanto, diferentes autores constataram
resultados em consonancia com os deste trabalho,
sendo necessdria a implementagéo de boas praticas
agricolas pelos produtores de leite e controle mais
efetivo pelos laticinios a fim de impedir a recepgao
de leite com integridade comprometida.

Na verificagéo higiénica do leite cru dos tan-
ques de expansao da regido de Rio Pomba, nenhuma
das amostras apresentou sangue. Entretanto, das
60 amostras analisadas, 48,0% apresentaram resul-
tados positivos para a presenga de pus. Diante do
exposto, ha evidéncias da ocorréncia de mastite no
rebanho leiteiro da regido, sendo esta doenga carac-
terizada por uma inflamagéo do parénquima da gléan-
dula maméria que acontece principalmente em res-
posta a invasdo da teta por micro-organismos, em-
bora possa também ser de origem traumética, alér-
gica ou metabédlica (FREITAS et al., 2005). Em
animais infectados, o menor teor de aglcares, gor-
dura, proteinas e minerais e o maior nimero de
proteinas séricas e células sométicas reduzem signi-
ficativamente a qualidade do leite e derivados, com-
prometendo o valor nutricional do alimento e sua
aceitabilidade pelo consumidor (MA et al., 2000;
BRUCKMAIER et al., 2004).

Na Figura 2 encontra-se a curva padréo e a
equacado da reta para quantificacdo estimada da
adicdo de soro no leite cru granelizado.
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Figura 2 — Curva padrio para quantificacdo es-
timada da adi¢éo de soro no leite
cru granelizado.

A partir da quantificac@o estimada de soro
lacteo nas amostras de leite cru dos tanques de
expansdo da regiao de Rio Pomba obtida uti-
lizando-se a curva padréo, verificou-se que o
percentual médio estimado de soro lacteo no
leite variou de 0,81% a 11,74% (Tabela 2). En-
tretanto, na amostra que apresentou o maior
percentual de soro foi detectada também a pre-
senga de urina e pus, além de apresentar indice
crioscopio inferior a -0,550 °H.

As amostras que apresentaram acima de
5,0% de soro, também apresentaram alteragdes
em sua composicéo fisico-quimica e/ou presenga
de substancias fraudulentas. Por ser um copro-
duto da industria de laticinios, o soro possui al-
gumas propriedades semelhantes com a do leite,
tornando a homogeneizagdo da mistura um
processo facil. Em entrevista concedida a Lisb6a
(2009), Veloso relatou que alguns fraudadores
adotam a prética de mascarar a adigdo de soro
mediante o emprego de dextrinas de uso comer-
cial, aliadas ao emprego de um ou outro in-
grediente que dificultaria a identificacdo dessas
dextrinas. Além disso, afirmou que outros adi-
cionam, a um determinado volume de leite, certa
quantidade de soro, cloreto de sédio e aglcar (sa-
carose), dosados de forma a se restaurar valores
analiticos “normais” para certos indices de qua-
lidade fisica ou quimica do leite normal, mas de
detecgéo dificil pelos métodos analiticos usuais
praticados pelas industrias de laticinios.

Prata (2009) relatou que o teor de casei-
nomacropeptideo (CMP ou &acido sidlico) em
leite e derivados tem assumido caracteristicas
de importante marcador das agdes proteoliticas
sofridas, seja na condi¢do de matéria-prima ou
mesmo no monitoramento de etapas importan-
tes do processo tecnolégico do leite.

As baixas concentragbes de soro encon-
tradas em muitas amostras analisadas podem
estar relacionadas com a ocorréncia de mastite
e com a agdo dos micro-organismos psicrotré-
ficos proteoliticos encontrados no leite desta
regido. A protedlise causada por micro-orga-
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nismos psicrotréficos no leite, principalmente
Pseudomonas sp., proporciona a degradagéo parcial
da caseina liberando peptideos contendo acido
sidlico, que influencia no método de detecgao de
adic@o de soro ao leite utilizado neste estudo.

Tabela 2 — Percentual médio estimado de soro
nas amostras de leite cru dos tanques

de expansao.

Tanque Absorvancia Soro
(470 nm) (%)

1 13,50 0,81
2 16,00 0,89
3 20,25 0,89
4 15,083 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 CONCLUSOES

Apesar da Instrucdo Normativa n° 51 esta-
belecer padrdes fisico-quimicos para o leite cru
granelizado, foi constatado que 48,3% das amostras
apresentaram-se em desacordo com estes padroes.
Portanto, a qualidade do leite cru da regido de Rio
Pomba pode comprometer o processamento e
obtengdo de derivados lacteos seguros que atendam
alegislagéo vigente. Além disso, o leite cru dos taques
de expansdo da regido ainda apresentaram tem-
peraturas fora dos padrdes vigentes, o que pro-
porciona a multiplicacdo de micro-organismos
psicrotréficos produtores de enzimas deterioradoras
que afetardo a qualidade do leite.

A presenga de formol, nitrato, cloreto, urina,
sacarose e soro detectada influencia negativamente
a qualidade do leite, podendo afetar a satde do con-
sumidor, além de acarretar problemas tecnol6gicos
e econdmicos para a indistria de laticinios. Além
disso, a presenga de pus e cloreto encontrada em
muitas amostras de leite demonstra que a sanidade

dos animais em lactagdo estd comprometida e pos-
sivelmente relaciona-se com a ocorréncia de mastite
no rebanho leiteiro da regiéo.

Contudo, a adogéo de boas praticas agri-
colas é essencial para melhoria da qualidade do
leite cru da regido de Rio Pomba, sendo funda-
mental a conscientizagdo dos produtores de que
a adigao de qualquer substancia que altere a com-
posi¢ao do leite constitui crime e representa risco
a salde. Além disso, faz-se necessario o aprimora-
mento da recepgéo do leite nos laticinios da regi&o
para que eles possam monitorar melhor a quali-
dade da matéria-prima.

SUMMARY

The aim of this research was to evaluate the
physical-chemistry quality and presence of
undesirable and fraudulent substances in cooled raw
milk of expansion tanks of Rio Pomba, Minas
Gerais. Samples of cooled raw milk from 20
expansion tanks of Rio Pomba were collected in
three repetitions and transferred to the laboratory
of physical-chemistry analyzes of Instituto Federal
de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de
Minas Gerais in order to verify the physical-
chemistry quality, conservatories and/or inhibitors
substances, acidity decrease substances, density
reconstitutes and whey quantification. Cooled
temperature of milk in the expansion tanks changed
from 4.0 to 7.0°C. It was verified that 48.3% of
samples were in disagreement with standards
established by Instrucdo Normativa n® 51 in relation
to physical-chemistry characteristics evaluated. It
was detected formic acid, nitrate, chloride, urine
and sucrose, besides matter in raw milk samples.
Also, it was verified that 44.0% of raw milk samples
contained more than 2.0% of whey. Therefore, it
was observed that bulk raw milk quality of Rio
Pomba is compromised and that it is necessary
adoption of good agricultural practices in order to
obtain raw milk with better quality.

Index terms: adulterations, physical-
chemistry quality, fraudulent substances.
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