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RESUMO

O leite tem um papel de grande importancia na alimentagédo humana devido a

seus altos valores nutritivos, pois ha uma combinacdo de agua e elementos solidos

importantes para o corpo humano. Devido a isso € consideravel que o leite tenha
uma qualidade elevada, ndo havendo contaminagdo para ndo ser prejudicial a
salde. Este trabalho tem como objetivo analisar a presenca de formaldeidos em
leites industriais UHT. Foram selecionadas oito marcas diferentes de leites para ser
analise da presenca ou ndo 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 analises foram realizadas e obtidas no Laboratério de
Bromatologia do Centro Universitario de Varzea Grande UNIVAG, tendo como
avaliacdo lote e validade dos leites, e visto que estavam dentro do prazo. E de suma
importancia que ndo haja a presenca desse elemento no alimento, concluindo-se
gue as amostras estavam com o aspecto branco, sem odor e aspectos fisico-
guimicos bons, as amostras analisadas ndo continham, a presenca da substancia

investigada, caracterizando-se dentro do padréo de consumo.

INTRODUCAO

O leite desempenha um importante papel na producdo de alimentos da dieta
humana devido a sua versatilidade e seu elevado valor nutritivo. Sua composicéo &
feita de 87 % agua e 13 % de diversos elementos solidos como proteinas, lipidios,
carboidratos, sais minerais e vitaminas. E o Brasil, se destaca como o terceiro maior
produtor de leite a nivel mundial, obtendo o predominio de pequenas e médias
propriedades (MAPA, 2016).

A qualidade do leite é fator determinante para a saude de seus consumidores,
entretanto, o leite que chega a industria de processamento depende dos parametros
de composicéo, caracteristicas fisico-quimicas e higiene do leite cru, visto que o0s
cuidados para a obtenc&o de um leite de boa qualidade, sem adi¢cado de substancias
fraudulentas e livre de contaminacdes comecam desde a ordenha e se estendem até
0 armazenamento e transporte (BONEFACIO, 2016).



Considerando todos os processos envolvidos na sua produgcdo e
considerando a sua durabilidade, a legislacdo brasileira vigente estabelece os
padrées de qualidade para o leite cru e beneficiado produzido e proibe a adi¢cdo de

qualquer substancia quimica na conservagao do leite (BONEFACIO, 2016).

Além dos nutrientes presentes no leite, vale salientar a presenca importante
de algumas enzimas, como lipase, protease, oxidorredutases e fosfatase alcalina
gue tem a sua presenca ou auséncia quantificada e utilizada nos testes de qualidade
do leite. Essas enzimas quando presentes no leite causam a sua degradacéo
progressiva, impossibilitando assim a duragdo longa do leite envasado (RIBEIRO,
2021).

Em vista disso, para aumentar a durabilidade do leite envasado com a
diminuicdo da sua microbiota a utilizagdo de substancias conservantes, mesmo que
de forma fraudulenta, é ainda uma realidade nas industrias, e o formaldeido (formol)
€ uma dessas substancias utilizadas devido ao seu baixo custo e suas

caracteristicas quimicas e fisicas (PINHEIRO, 2016).

Segundo o Ministério da agricultura, pecuaria e abastecimento (MAPA), em
sua Instrucdo Normativa de n° 68/2006, o uso de formaldeido como conservante em
leites fluidos, €é tido como fraudulenta, pois além de ser prejudicial a satde humana,
faz com que o interesse de limpeza, higiene, refrigeracdo e conservacao do leite
diminuam e segundo as pesquisas realizadas pela Agéncia Internacional de
Pesquisa do Céancer (IARC), em junho de 2004, o formol foi classificado como
pertencente ao Grupo 1, cancerigeno tumorogénico e teratogénico por interferir na
vida embrionéria ou fetal (IARC, 2006; ANVISA, 2013).

Considerando as informacbes acima, este trabalho teve como objetivo,
realizar analises qualitativas para identificagdo de formol em diferentes marcas de

leite.



MATERIAL E METODOS
3.1 AREA DE ESTUDO E PERIODO

O estudo foi realizado com marcas diferentes de leites comercializados em
pequenos comércios localizados na regido dos bairros Dom Aquino e Coophema na
cidade de Cuiaba — MT no periodo de agosto a setembro de 2022.

3.2 TIPO DE ESTUDO

E um estudo transversal, no qual houve a realizagéo de analise qualitativa da

presenca de formol em leites industrializados UHT.

3.2.1 METODO

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
guatro caixas de leites em um comércio de bairro, cujo as marcas de leites sdo
conhecidas dentro da regido de Cuiaba. As amostras que foram armazenadas em
temperatura ambiente, tiveram a verificacdo do prazo de validade para ndo haver
interferentes no resultado, e levados para o laboratorio onde foi realizado o processo

de andlise.

Apoés adquiridas, as caixas de leite foram transportadas em caixa de papelao ao
Laboratério de Bromatologia, as oito amostras de produto dos leites de caixa UHT,
realizou-se novamente a identificacdo de cada marca, prazo de validade, lote e
padrdao de consumo. Concluindo-se que as amostras estavam com o0 aspecto

branco, sem odor e aspectos fisico-quimicos bons.

Seguiu-se para a esterilizacdo das vidrarias para que ndo houvesse
interferéncias de resultados devido a possiveis contaminacgdes, realizou-se a analise
do aspecto fisico 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 rapido,

assim aumentou a vida Util e eliminou micro-organismo, dos leites envasados. Apés



resfriada foi misturada em um béquer 10 mL de leite, adicionando 1 mL de solucéo
floroglucina e 2 mL de NaOH 10 %, analise feita em método triplicata, no Laboratério

de Bromatologia do Centro Universitario de Varzea Grande (UNIVAG).
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Figura 1 - Comparacgéo de leite adulterado e n&o adulterado.

Para a detecgdo do resultado € acrescentado 1 mL de floroglucina e 2 mL de
NaOH para 10 mL de leite resultando na cor salméo se positivo e resultado negativo
nao ha alteracdo de coloracdo ficando na sua coloracéo original, observadas essa
comparacao, de acordo com a Figura 1. Tendo como base para a realizacdo da
andlise o método Standard.

3.3 CRITERIOS DE INCLUSAO E EXCLUSAO

As marcas selecionadas tiveram como requisitos de inclusdo no estudo: a sua
popularidade em vendas ou ndo na regido de Cuiaba. A exclusao foi ndo analisar os

leites vegetais, pois a base do estudo € em leites em versao animal.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Em 2013, ANVISA determinou que qualquer quantidade de formol como
conservante causa risco a saude, e caso encontrado, indica que o material foi
adulterado (ANVISA, 2013), porém em estudo em 2018 ainda foram encontradas

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

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

amostras foram submetidas a analise do formaldeido e os resultados estdo

conforme Tabela 1.

Tabela 1: Andlises de leite integral UHT.

AMOSTRA TRIPLICATA PH

S

LEITE 1 1.A - NAO 1.B - NAO 1.C - NAO 6,7
DETECTADO | DETECTADO DETECTADO

LEITE 2 2.A - NAO 2.B - NAO 2.C - NAO 6,7
DETECTADO | DETECTADO DETECTADO

LEITE 3 3.A - NAO 3.B- NAO 3.C-NAO 6,8
DETECTADO | DETECTADO DETECTADO

LEITE 4 4.A - NAO 4.B - NAO 4.C - NAO 6,7
DETECTADO | DETECTADO DETECTADO

LEITE 5 5.A - NAO 5.B - NAO 5.C - NAO 6,6
DETECTADO | DETECTADO DETECTADO

LEITE 6 6.A - NAO 6.B - NAO 6.C - NAO 6,8
DETECTADO | DETECTADO DETECTADO

LEITE 7 7.A - NAO 7.B - NAO 7.C - NAO 6,8
DETECTADO | DETECTADO DETECTADO

LEITE 8 8.A - NAO 8.B - NAO 8.C - NAO 6,6
DETECTADO | DETECTADO DETECTADO

Em todas as amostras analisadas em triplicata, apdés a reacdo com

floroglucina e NaOH né&o foi demonstrada a coloracdo salmédo em nenhuma amostra.



Sao semelhantes ao resultado encontrado por Adriano et al. (2014), em que
foi constatado que os leites analisados estavam dentro dos padrdoes adequados para

consumo, estipulado pela Instrugdo Normativa do MAPA.

Na figura 1 mostra a coloracdo de um leite adulterado com a presenca do
conservante, levando em consideracdo a uma analise realizada por Santos et al.
(2013) com o mesmo objetivo de expor a coloragdo de um leite com a presenca de
formol.

Ap6s o termino das analises de leite integral UHT, foram concluidos que néo
houve alteracdo para coloracdo salméo, indicando que os leites ndo continham

formol, como mostrado na Figura 2 e Figura 3.

Assim como um estudo realizado HOCHMULLER et al. (2016), que também
tinha o objetivo de avaliar a presenca de substancias fraudulentas em leites UHT,
tiveram seus resultados a auséncia do conservante em suas amostras, cujo uma das
bases de seus estudos de SILVA et.al (2015) onde verificaram a qualidade do leite
gue haviam sido adquiridos em sua cidade e ndo constatando tais fraudes nas
mesmas, concluindo que a qualidade do leite é adequada para consumo conforme

as legislacoes.

FONTE: RENATA ROSA, STEPHANY OLIVEIRA, 2022

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

Figura 2 - Resultado das andlises de leite.

Esse resultado é mostrado no estudo de avaliacdo do limite de deteccdo de
formol de SANTOS (2019) que teve como objetivo observar uma sensibilidade para
deteccdo de presenca de formol em leite, apesar de apresentar uma margem muito
baixa o método indica que concentragcbes abaixo do valor encontrado de 0,002 %
podem estar presente e nao ser detectada.

Tal como SOUZA (2019) que utilizou o mesmo método de andlise em
triplicata, tendo como base a avaliacdo da interferéncia da lactose na deteccdo de
formol, fazendo a dosagem aos poucos para averiguar a qual concentragao
(baixa/alta) haveria a reacdo das substancias entre si, utilizando outro reagente.
Concluindo-se seus resultados como falso negativo nos leites com e sem lactose,
entretanto ndo podendo ser considerado como resultado positivo por ndo estar
contemplada no prospecto informativo do fabricante, tanto em relacdo ao tempo da
reacao quanto a cor desenvolvida.
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CONCLUSAO

Apos a realizacdo das andlises das amostras de leite, foi constatado que
dentro do trabalho realizado, ndo foi encontrado a presenca da substancia
investigada. No entanto sempre sera necessaria uma fiscalizacado nas analises, pois
existem algumas alteracdes que podem ser encontradas, porque mesmo quando
adicionado ao leite em baixas concentracdes, o reagente tem acao colorimétrico, por
isso de acordo com a Instrugdo Normativa do MAPA n° 68/2006, ndo apresentando

formol em sua composicéo.
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