
           UNIVAG – CENTRO UNIVERSITÁRIO
PROJETO DE PESQUISA

RENATA ALMEIDA ROSA 
STEPHANY CRISTINA PIRES DE OLIVEIRA

ANÁLISE DA PRESENÇA DE FORMALDEÍDO EM LEITES
INDUSTRIAIS UHT

Várzea Grande/MT
2022



RENATA ALMEIDA ROSA 
 STEPHANY CRISTINA PIRES DE OLIVEIRA

ANÁLISE DA PRESENÇA DE FORMALDEÍDO EM LEITES
INDUSTRIAIS UHT

Várzea Grande/MT
2022

Projeto do Trabalho de Conclusão de Curso
do  curso  de  Biomedicina  do  UNIVAG  –
Centro  Universitário,  como  requisito  parcial
para  a  obtenção  do  grau  de  Bacharel  em
Biomedicina.



SUMÁRIO 

1  RESUMO                                                                                                                   ...................................................................................................................4

2  INTRODUÇÃO                                                                                                          ..........................................................................................................4

3  MATERIAL E MÉTODOS                                                                                         .........................................................................................6

3.1 ÁREA DE ESTUDO E PERÍODO                                                                           ...........................................................................6

3.2 TIPO DE ESTUDO/MÉTODO                                                                                 .................................................................................6

3.3 CRITÉRIOS DE INCLUSÃO E EXCLUSÃO                                                               ...........................................................  7

4 RESULTADO E DISCUSSÃO                                                                                       ...................................................................................  8

5 CONCLUSÃO                                                                                                           ...........................................................................................................11

6 REFERÊNCIAS.......................................................................................................11



4

RESUMO

O leite tem um papel de grande importância na alimentação humana devido a

seus altos valores nutritivos, pois há uma combinação de água e elementos sólidos

importantes para o corpo humano. Devido a isso é considerável que o leite tenha

uma  qualidade  elevada,  não  havendo  contaminação  para  não  ser  prejudicial  à

saúde. Este trabalho tem como objetivo analisar a presença de formaldeídos em

leites industriais UHT. Foram selecionadas oito marcas diferentes de leites para ser

análise da presença ou não de formol, dosando 1 mL do reagente floroglucina e 2

mL de NaOH dentro de cada amostra separada em um tubo de ensaio que continha

10  mL  do  leite.  As  análises  foram  realizadas  e  obtidas  no  Laboratório de

Bromatologia  do  Centro  Universitário  de  Várzea  Grande  UNIVAG,  tendo  como

avaliação lote e validade dos leites, e visto que estavam dentro do prazo. É de suma

importância que não haja a presença desse elemento no alimento,  concluindo-se

que  as  amostras  estavam  com  o  aspecto  branco,  sem  odor  e  aspectos  físico-

químicos bons, as amostras analisadas não continham, a presença da substância

investigada, caracterizando-se dentro do padrão de consumo. 

 INTRODUÇÃO 

O leite desempenha um importante papel na produção de alimentos da dieta

humana devido a sua versatilidade e seu elevado valor nutritivo. Sua composição é

feita de 87 % água e 13 % de diversos elementos sólidos como proteínas, lipídios,

carboidratos, sais minerais e vitaminas. E o Brasil, se destaca como o terceiro maior

produtor  de  leite  a  nível  mundial,  obtendo o  predomínio  de  pequenas e  médias

propriedades (MAPA, 2016).

A qualidade do leite é fator determinante para a saúde de seus consumidores,

entretanto, o leite que chega à indústria de processamento depende dos parâmetros

de composição, características físico-químicas e higiene do leite cru, visto que os

cuidados para a obtenção de um leite de boa qualidade, sem adição de substâncias

fraudulentas e livre de contaminações começam desde a ordenha e se estendem até

o armazenamento e transporte (BONEFÁCIO, 2016).
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 Considerando  todos  os  processos  envolvidos  na  sua  produção  e

considerando  a  sua  durabilidade,  a  legislação  brasileira  vigente  estabelece  os

padrões de qualidade para o leite cru e beneficiado produzido e proíbe a adição de

qualquer substância química na conservação do leite (BONEFÁCIO, 2016).

Além dos nutrientes presentes no leite, vale salientar a presença importante

de algumas enzimas, como lipase, protease, oxidorredutases e fosfatase alcalina

que tem a sua presença ou ausência quantificada e utilizada nos testes de qualidade

do  leite.  Essas  enzimas  quando  presentes  no  leite  causam  a  sua  degradação

progressiva, impossibilitando assim a duração longa do leite envasado (RIBEIRO,

2021).

Em  vista  disso,  para  aumentar  a  durabilidade  do  leite  envasado  com  a

diminuição da sua microbiota a utilização de substâncias conservantes, mesmo que

de forma fraudulenta, é ainda uma realidade nas indústrias, e o formaldeído (formol)

é  uma  dessas  substâncias  utilizadas  devido  ao  seu  baixo  custo  e  suas

características químicas e físicas (PINHEIRO, 2016). 

Segundo o Ministério da agricultura, pecuária e abastecimento (MAPA), em

sua Instrução Normativa de nº 68/2006, o uso de formaldeído como conservante em

leites fluídos, é tido como fraudulenta, pois além de ser prejudicial à saúde humana,

faz com que o interesse de limpeza, higiene, refrigeração e conservação do leite

diminuam  e  segundo  as  pesquisas  realizadas  pela  Agência  Internacional  de

Pesquisa  do  Câncer  (IARC),  em junho  de  2004,  o  formol  foi  classificado  como

pertencente ao Grupo 1, cancerígeno tumorogênico e teratogênico por interferir na

vida embrionária ou fetal (IARC, 2006; ANVISA, 2013).

Considerando  as  informações  acima,  este  trabalho  teve  como  objetivo,

realizar análises qualitativas para identificação de formol em diferentes marcas de

leite. 
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MATERIAL E MÉTODOS

3.1 ÁREA DE ESTUDO E PERÍODO 

O estudo foi realizado com marcas diferentes de leites comercializados em

pequenos comércios localizados na região dos bairros Dom Aquino e Coophema na

cidade de Cuiabá – MT no período de agosto a setembro de 2022.

3.2 TIPO DE ESTUDO

É um estudo transversal, no qual houve a realização de análise qualitativa da

presença de formol em leites industrializados UHT.

3.2.1 MÉTODO 

O método consistiu em utilizar oito caixas de leites ultra high temperature (UHT)

integral,  sendo quatro deles adquiridos em um supermercado de grande porte  e

quatro caixas de leites em um comércio de bairro,  cujo as marcas de leites são

conhecidas dentro da região de Cuiabá. As amostras que foram armazenadas em

temperatura ambiente, tiveram a verificação do prazo de validade para não haver

interferentes no resultado, e levados para o laboratório onde foi realizado o processo

de análise.

Após adquiridas, as caixas de leite foram transportadas em caixa de papelão ao

Laboratório de Bromatologia, as oito amostras de produto dos leites de caixa UHT,

realizou-se  novamente  a  identificação de  cada  marca,  prazo de validade,  lote  e

padrão  de  consumo.  Concluindo-se  que  as  amostras  estavam  com  o  aspecto

branco, sem odor e aspectos físico-químicos bons.

Seguiu-se  para  a  esterilização  das  vidrarias  para  que  não  houvesse

interferências de resultados devido a possíveis contaminações, realizou-se a análise

do aspecto físico do leite e pH (através do pHmetro) onde se obteve o resultado

variado de 6,6 a 6,8 de cada amostra. As amostras de leite foram submetidas a uma

elevada temperatura de 38  °C de 4 segundos e em seguida resfriamento rápido,

assim aumentou a vida útil e eliminou micro-organismo, dos leites envasados.  Após
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resfriada foi misturada em um béquer 10 mL de leite, adicionando 1 mL de solução

floroglucina e 2 mL de NaOH 10 %, análise feita em método triplicata, no Laboratório

de Bromatologia do Centro Universitário de Várzea Grande (UNIVAG).

FONTE: RENATA ROSA, STEPHANY OLIVEIRA, 2022

Figura 1 - Comparação de leite adulterado e não adulterado.

Para a detecção do resultado é acrescentado 1 mL de floroglucina e 2 mL de

NaOH para 10 mL de leite resultando na cor salmão se positivo e resultado negativo

não há alteração de coloração ficando na sua coloração original, observadas essa

comparação, de acordo com a Figura 1. Tendo como base para a realização da

análise o método Standard.

3.3 CRITÉRIOS DE INCLUSÃO E EXCLUSÃO

As marcas selecionadas tiveram como requisitos de inclusão no estudo: a sua

popularidade em vendas ou não na região de Cuiabá. A exclusão foi não analisar os

leites vegetais, pois a base do estudo é em leites em versão animal. 



8

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Em  2013,  ANVISA  determinou  que  qualquer  quantidade  de  formol  como

conservante  causa  risco  a  saúde,  e  caso  encontrado,  indica  que  o  material  foi

adulterado (ANVISA, 2013), porém em estudo em 2018 ainda foram encontradas

quatro marcas adulterada com o formol (UNICAMP, 2018).

Após a coleta das amostras de leite nos comércios anteriormente citados, tais

amostras  foram  submetidas  à  análise  do  formaldeído  e  os  resultados  estão

conforme Tabela 1.

Tabela 1: Análises de leite integral UHT.

AMOSTRA
S

TRIPLICATA PH

LEITE 1 1.A - NÃO
DETECTADO

1.B - NÃO
DETECTADO

1.C - NÃO
DETECTADO

6,7

LEITE 2 2.A - NÃO
DETECTADO

2.B - NÃO
DETECTADO

2.C - NÃO
DETECTADO

6,7

LEITE 3 3.A - NÃO
DETECTADO

3.B - NÃO
DETECTADO

3.C - NÃO
DETECTADO

6,8

LEITE 4 4.A - NÃO
DETECTADO

4.B - NÃO
DETECTADO

4.C - NÃO
DETECTADO

6,7

LEITE 5 5.A - NÃO
DETECTADO

5.B - NÃO
DETECTADO

5.C - NÃO
DETECTADO

6,6

LEITE 6 6.A - NÃO
DETECTADO

6.B - NÃO
DETECTADO

6.C - NÃO
DETECTADO

6,8

LEITE 7 7.A - NÃO
DETECTADO

7.B - NÃO
DETECTADO

7.C - NÃO
DETECTADO

6,8

LEITE 8 8.A - NÃO
DETECTADO

8.B - NÃO
DETECTADO

8.C - NÃO
DETECTADO

6,6

Em  todas  as  amostras  analisadas  em  triplicata,  após  a  reação  com

floroglucina e NaOH não foi demonstrada a coloração salmão em nenhuma amostra.
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São semelhantes ao resultado encontrado por Adriano et al. (2014), em que

foi constatado que os leites analisados estavam dentro dos padrões adequados para

consumo, estipulado pela Instrução Normativa do MAPA.

Na figura 1 mostra a coloração de um leite adulterado com a presença do

conservante, levando em consideração a uma análise realizada por Santos et al.

(2013) com o mesmo objetivo de expor a coloração de um leite com a presença de

formol.

Após o termino das análises de leite integral UHT, foram concluídos que não

houve  alteração  para  coloração  salmão,  indicando  que  os  leites  não  continham

formol, como mostrado na Figura 2 e Figura 3.

Assim como um estudo realizado HOCHMÜLLER et al. (2016), que também

tinha o objetivo de avaliar a presença de substâncias fraudulentas em leites UHT,

tiveram seus resultados a ausência do conservante em suas amostras, cujo uma das

bases de seus estudos de SILVA et.al (2015) onde verificaram a qualidade do leite

que  haviam sido  adquiridos  em sua  cidade e  não constatando  tais  fraudes  nas

mesmas, concluindo que a qualidade do leite é adequada para consumo conforme

as legislações.

FONTE: RENATA ROSA, STEPHANY OLIVEIRA, 2022

Figura 1 - Resultados das análises de leite.
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FONTE: RENATA ROSA, STEPHANY OLIVEIRA, 2022

Figura 2 - Resultado das análises de leite.

Esse resultado é mostrado no estudo de avaliação do limite de detecção de

formol de SANTOS (2019) que teve como objetivo observar uma sensibilidade para

detecção de presença de formol em leite, apesar de apresentar uma margem muito

baixa o método indica que concentrações abaixo do valor encontrado de 0,002 %

podem estar presente e não ser detectada.

Tal  como  SOUZA  (2019)  que  utilizou  o  mesmo  método  de  análise  em

triplicata, tendo como base a avaliação da interferência da lactose na detecção de

formol,  fazendo  a  dosagem  aos  poucos  para  averiguar  a  qual  concentração

(baixa/alta)  haveria  a reação das substâncias entre si,  utilizando outro  reagente.

Concluindo-se seus resultados como falso negativo nos leites com e sem lactose,

entretanto  não  podendo  ser  considerado  como  resultado  positivo  por  não  estar

contemplada no prospecto informativo do fabricante, tanto em relação ao tempo da

reação quanto a cor desenvolvida.
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CONCLUSÃO

Após a realização das análises  das amostras  de leite,  foi  constatado que

dentro  do  trabalho  realizado,  não  foi  encontrado  a  presença  da  substância

investigada. No entanto sempre será necessária uma fiscalização nas análises, pois

existem algumas alterações que podem ser encontradas,  porque mesmo quando

adicionado ao leite em baixas concentrações, o reagente tem ação colorimétrico, por

isso de acordo com a Instrução Normativa do MAPA nº 68/2006, não apresentando

formol em sua composição. 
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