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Este trabalho foi conduzido com o objetivo
de se utilizarem materiais alternativos na
deteccdo de  substancias  estranhas
presentes no leite de vaca consumido por
estudantes de escolas publicas de
Garanhuns/PE. O projeto foi conduzido
durante um periodo de 90 dias, dividido
em cinco etapas: I — estudo dos
estabelecimentos de ensino objeto de
estudo; II — visita in loco; III — pesquisa
experimental; IV — demonstracdo em sala
de aula; e V — elaboragdo e divulgagdo de

1 CONSIDERACOES INICIAIS

jornal e cartilha informativa.
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TEACHING ABOUT ADULTERATION
OF MILK: AN EXPERIENCE REPORT
USING ALTERNATIVE MATERIALS

Abstract

This work was conducted out with the
objective of using alternative materials in
the detection of strange substance present
in the milk of cows consumed by students
in public schools Garanhuns / PE. The
project was conducted during a period of
90 days, was divided in five etage follows:
I - Study of schools object of study; II -
visit in locus; III — experimental research;
IV - demonstration in the classroom and V-
development and dissemination newsprint
and book information.

Keywords: Animal Production. Milk -
Quality and Consumption.  Strange
substance. Informative booklet - High
school and Elementary.

O leite ¢ definido como o produto integral ndo alterado nem adulterado, sem colostro e

proveniente de uma ordenha higiénica, completa e ininterrupta das fémeas saudaveis e bem

alimentadas (ORDONEZ, 2005).
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E um alimento que facilmente pode ser fraudado, com acréscimo de dgua por alguns
produtores, preocupados em aumentar suas margens financeiras e lesando o consumidor que
paga por um produto e consome outro.

Além de ser um alimento com grande valor nutricional e muito importante no
crescimento dos mamiferos, atualmente o leite ¢ um dos principais alimentos consumidos
mundialmente; € aceito praticamente por todos. O consumo de leite e derivados cresce em
todo o mundo, até mesmo no Brasil, gerando com isso impacto na economia mundial
(PEDRAS, 2007).

O leite € um alimento consumido principalmente por criancas em fase de crescimento
e alfabetizacdo, representando uma importante fonte de energia (SILVA et al., 2009).

A qualidade dos alimentos se tornou um problema mundial, ¢ ¢ cada vez mais
importante detectar a introducdo no mercado de produtos rotulados de forma fraudulenta e de
qualidade inferior, por razdes econdmicas e por razdes de saude publica (EGITO et al., 2006).

O leite precisa ser submetido, na industria, a elevagdo de temperatura, para eliminar os
agentes causadores de doengas, garantindo também a sua conservagdo. Nesse sentido, ¢
importante alertar que esse alimento s6 deve ser consumido apds ser pasteurizado na
industria. Nao se recomenda a compra do produto diretamente das propriedades rurais, sem
ter sido submetido a altas temperaturas (pasteurizacao), pois pode transmitir doengas.

A quantidade e qualidade do leite produzida e sua composi¢do apresentam variagdes
ocasionadas por diversos fatores: espécie, raca, fisiologia, alimentagdo, estacdo do ano,
doengas, periodo de lactagdo, ordenhas, fraudes e adulteracdes (SILVA, 1997).

O processo de modernizagdo no setor leiteiro em algumas regides do Brasil, com
significativas mudancgas nos sistemas de armazenamento e transporte do leite, como a adogao
do resfriamento do leite na fazenda, logo apds a ordenha, e a posterior coleta e transporte do
produto em caminhdes-tanque isotérmicos tém ocasionado danos a qualidade do produto por
atuar de forma seletiva na presenca de psicrotroficos. Além disso, algumas falhas higi€nicas
durante a producdao podem ser mascaradas com essa pratica, especialmente aquelas
relacionadas a presenca e ao desenvolvimento de microrganismos mesofilos (SOARES,
2004).

O leite ¢ considerado o mais completo alimento, possuindo elevado valor bioldégico na

alimentacdo humana. Seus elementos nutricionais, sobretudo proteinas, lipideos, carboidratos,
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vitaminas e minerais, tornam o leite, porém, excelente substrato para o crescimento de
microrganismos. Desse modo, o leite deve ser obtido com a maxima higiene e mantido em
baixa temperatura, desde a ordenha até a ocasido de seu beneficiamento, no sentido de
garantir as caracteristicas fisicas, quimicas e nutricionais do produto distribuido para
consumo. A adocao de praticas fraudulentas, como a adigdo de dgua ao leite, também afeta as
suas propriedades, as quais podem ser facilmente verificadas através de exames laboratoriais.

Dessa forma, a constante avaliacdo da qualidade do leite se faz entdo necessaria e o
conhecimento da composicdo de seus principais constituintes, obtido através de andlises
fisico-quimicas, permite avaliar o seu valor nutricional e tecnologico e detectar a possivel
ocorréncia de fraude (BEHMER, 1984). No entanto, a adicdo de soro ao leite ¢ de dificil
deteccdo, por ser um constituinte natural do leite, afetando por igual todas as suas
caracteristicas fisico-quimicas (SOARES; RAMOS, A.; RAMOS, E., 2005).

Os casos de fraudes ocorrem no momento em que o leite ¢ ordenhado, geralmente,
antes de ser encaminhado para o laticinio. Entende-se por falsificacdao a adi¢do ou subtragao
parcial ou total de qualquer substancia na composi¢ao do produto. A falsificagdo € o delito
resultante da desnaturacdo de um produto, visando tirar lucro ilicito, isto ¢, lesar e enganar,
seja por adicdo de uma matéria qualquer que ndo exista no produto ou pela subtragao de um
dos seus elementos, em condigdes tais que nao corresponda ao produto normal. As fraudes
mais generalizadas sdo — o adicionamento de agua ao leite, desnatacdo parcial ou adi¢ao de
leite desnatado e, ainda, o adicionamento de &gua e leite desnatado conjuntamente
(BEHMER, 1999).

A qualidade do leite consumido no pais ¢ uma constante preocupagao de técnicos e
autoridades ligadas a area de saude e laticinios (CARVALHO et al., 2007).

Tendo em vista o grande consumo do leite e a sua importancia como um alimento de
familias de diversos niveis sociais, 0 presente projeto teve como objetivos:

[J prestar informacdes a comunidade estudantil e comunidade em geral sobre a
qualidade de leite consumido;

[J avaliar o nivel de aceita¢dao do leite por estudante de escolas publicas;

(] construir materiais alternativos para analise do leite;

[ identificar substancias estranhas presentes no leite in natura comercializado em

pequeno estabelecimento comercial,
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(] propor metodologia simples para teste do leite;
[J identificar quais substancias estranhas estdo presente no leite fornecido na merenda

escolar dos estudantes.

2 MATERIAL E METODOS

O projeto foi desenvolvido na cidade de Garanhuns (PE), com a
colaboracao/participagdo de dois estudantes de graduagdo em Zootecnia e trés do Ensino
Médio, sob a coordenagdao de dois profissionais habilitados, um professor de Quimica e uma
Zootecnista. O experimento foi realizado em 90 dias (maio/2006 a agosto/2007) e foi dividido
em cinco etapas: I — sele¢do dos estabelecimentos de ensino objeto de estudo; Il — visita in
loco aos estabelecimentos de ensino; III — pesquisa experimental em laboratorio pelos alunos
extensionistas; IV — demonstracdo em sala de aula; e V — elaboragao e divulgacao de jornal e

cartilha informativa.

I — Selecdo dos estabelecimentos de ensino objeto de estudo

Este estudo foi conduzido primeiramente através de uma consulta a Geréncia Regional
de Educacdo (GRE) para identificacdo de Escolas de sua jurisdicdo. O processo seletivo
considerou os seguintes critérios: localizagao, modalidade de ensino, fornecimento de leite na

merenda escolar, classe social dos estudantes e da comunidade em que a escola esté inserida.

II - Visita in loco aos estabelecimentos de ensino

Do processo anterior foram selecionadas quatro escolas (3 de ensino fundamental e 1
de ensino médio) que foram visitadas a campo: Escola Estadual Jeronimo Gueiros, Escola
Elisa Coelho, Escola Henrique Dias e Escola Dom Juvéncio de Brito. Nas visitas, foram
realizadas entrevistas com alunos, professores e gestores. Também foram realizadas visitas
quinzenais a estabelecimentos comerciais (mercearia, padaria, supermercado etc.) e, em cada

visita, foi realizada entrevista com proprietarios e coleta de amostra de leite para analise.

III — Pesquisa Experimental em Laboratorio pelos alunos extensionistas
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Esta etapa foi realizada no laboratorio da Escola Estadual Professor Jeronimo Gueiros
e Laboratorio de Quimica da Universidade Federal Rural de Pernambuco/Unidade Académica
de Garanhuns (UFRPE/UAG). Para andlises do leite, foram construidos equipamentos com
materiais alternativos e elaborados procedimentos experimentais, antes da sistematiza¢do e
operacionalizagdo nas escolas escolhidas.

A parte laboratorial foi conduzida de acordo com as metodologias descritas nas
literaturas (FREITAS FILHO et al., 2009; PINA et al., 2007; PEREIRA et al., 2001; SILVA,
1997).

IV - Demonstracio Experimental em sala de aula

Esta etapa foi desenvolvida em salas de aula das escolas selecionadas. Na elaboracao e
execucdo dos experimentos pelos estudantes extensionistas, foram utilizados materiais
descartaveis (materiais do cotidiano dos alunos), de facil aquisicao, tais como quenga de coco
e mao de pildo, garrafas PET, 4dgua oxigenada, papoula, iodeto de potassio, tintura de iodo,
vinagre, soda caustica, pano, vidro de maionese, vidro de alimentacao infantil, fogdo, panelas,

detergente, entre outros.

V - Elaboracio e divulgacio de jornal e cartilha informativa

Através dos dados dos estudos realizados, foram elaboradas cartilhas informativas e
jornais impressos, com o objetivo de conscientizar a populacdo quanto a importancia do
consumo de leite de boa qualidade, principais fraudes, micoorganismos presentes e doengas
provocadas pelo consumo de leite de ma qualidade. Os jornais e cartilhas foram distribuidos e
divulgados em escolas, na comunidade em que a escola estava inserida, e em Feiras de

Ciéncia, Bancada de Ciéncia e Encontro de Extensdao Universitaria, como objeto de estudo.

3 RESULTADOS E ANALISE
Segundo o Ministério da Agricultura e Abastecimento, a qualidade do leite ¢
controlada pelos Institutos de Satide Publica por meio de testes especificos que envolvem a
determinacdo de densidade, teor de gordura, rancidez, acidez, presenga de aditivos usados

para conservacdo ou materiais estranhos ao leite para esconder o seu "batismo" com agua
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(LISBOA; BOSSOIANI, 1997). Logo o presente projeto foi desenvolvido na perspectiva de
conscientizagdo, contextualizagdo e formacdo de cidaddos, de modo que professores, alunos e
comunidade em geral pudessem intervir de forma consciente e mais ativamente na sua
realidade. O esquema apresentado na Figura 1 sumariza os eixos norteadores no estudo da

tematica do projeto.

Intervencao na
realidade

A tematica foi

trabalhada na Conscientizac¢io Cidadania
perspectiva de:

Contextualizacao

Figura 1: Eixos norteadores no estudo da tematica do projeto

O trabalho teve inicio com uma pesquisa de campo cujas perguntas-chave foram as
seguintes: “Esta institui¢do oferece leite como merenda escolar?” O leite oferecido ¢ de boa
qualidade? Dos 160 alunos entrevistados, 92% responderam que a instituicdo oferece leite na

merenda escolar (Grafico 1).

8%

Osim

B nao

92%

Grafico 1: Instituicdo oferece leite
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Com relagdo a pergunta: O leite oferecido ¢ de boa qualidade? 39% dos estudantes

responderam que ndo e 61% responderam que sim, conforme resultados expressos no Grafico

2.

39% .
Osim

B nao

61%

Grafico 2: Leite de boa qualidade

Diante dos resultados obtidos das entrevistas e questionarios no ambiente escolar, mas
especificamente em sala de aula, passamos a outra etapa do estudo que foi a pesquisa
experimental. O desenvolvimento da pesquisa experimental foi realizado em trés etapas: I -
constru¢do de materiais alternativos; Il - elaboracdo de procedimentos experimentais para
analise fisico-quimicas do leite; III - testagem dos materiais construidos e procedimentos

experimentais, em sala de aulas.

I-Construcao de materiais alternativos

Na construcao dos equipamentos, foram utilizados os seguintes materiais: quenga de
coco, mao de pildo, garrafas PET, fogdo, panelas, vidro de maionese (500 ml), vidro de
alimentacdo infantil (100 ml), seringa descartavel, corddo, lata de leite ninho e outros. Os

equipamentos construidos sdo mostrados na Figura 2.
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Figura 2: Materiais Construidos

II - Elaborac¢ao de procedimentos experimentais
Para analisar o leite consumido pelos alunos, foram elaborados os procedimentos

experimentais abaixo:

a) Determinacio do teor de proteinas

Colocaram-se mais ou menos 200 ml de leite em um vidro de maionese (500 ml) e
aqueceu-se o leite até ficar morno, mas sem ferver. Em seguida, retirou-se o vidro do fogo e,
com auxilio de uma seringa descartavel, acrescentaram-se aos poucos 10 ml de vinagre. Apos
adicdo do vinagre, houve formacdo de grumos de um material branco. Este foi filtrado e
obteve-se a caseina. O segundo passo consistiu na obten¢do da albumina, a qual foi isolada da
seguinte maneira, pegou-se o soro resultante do primeiro passo e aqueceu-se até fervura. Apos
cinco minutos de fervura, verificou-se a formagdo de grumos que foi identificada como outra
proteina do leite: a albumina. O soro obtido foi utilizado para anédlise de substancias estranhas.
As substancias utilizadas na elaboragdo dos procedimentos experimentais foram as seguintes:
soda cdaustica, vinagre, limdo, leite magnésia, solucao de iodeto de potéssio, tintura de iodo,
alcool etilico, leite in natura e industrializado, detergente, agua oxigenada, FeCl; (encontrado

em lojas de materiais eletronicos com o nome de percloreto de ferro), entre outros.
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b) Determinacio da acidez do leite

Coletaram-se flores de papoula (Hebiscus rosa-sinensis L.), em seguida as flores
foram picadas em pedagos pequenos e foram adicionados 10 ml de alcool etilico. A mistura
foi macerada, em uma quenga de coco, com auxilio de uma mao de pildo, por 5 minutos.
Ap0s esse periodo, a mistura foi filtrada com pedago de pano em funil construido com gargalo
de garrafa PET e, em seguida, a fase aquosa do filtrado foi utilizada para teste da acidez do
leite. A acidez foi realizada pela titulacdo do leite com de hidroxido de sédio 0,1 N com
indicador fenolftaleina a 1 %. A metodologia foi a seguinte: adicionar 10 ml da amostra + 10
ml de 4gua destilada + 1 do extrato extraido da papula em um frasco de maionese. Em seguida
titulou-se, com auxilio de uma seringa, 0,1ml/l de hidréxido de s6dio (NaOH). Cada 0,1 ml

titulado correspondeu a 1 °D.

¢) Teste de amido

Com auxilio de uma seringa descartavel, foram colocados 10 ml de leite em um vidro
de alimentagdo infantil (100 ml) e aqueceu-se ligeiramente. Acrescentaram-se cinco a seis
gotas de solu¢do de iodo para verificar se o leite continha amido, pois, nesse caso, aparece
uma coloragdo, que pode ser azul, roxa ou quase preta. Essa coloracao deve-se a formacao de

um complexo de amido e iodo.

d) Teste de acido salicilico

Em frasco de vidro de 100 ml, acrescentaram-se, em cerca de 10 ml de soro, quatro a
cinco gotas de solucao de cloreto de ferro (III), o qual é encontrado em lojas de materiais
eletronicos com o nome de percloreto de ferro. O aparecimento de uma coloragdo que vai do

rosa até o violeta indicou a presenga do anion salicilato.

e) Teste de acido borico

Acrescentou-se cerca de trés gotas do extrato de papoula a 10 ml de leite (em um
frasco de vidro de 100 ml). Juntou-se gota a gota a solucdo de NaOH 0,1 mol/l até o
aparecimento de uma leve cor verde. Acrescentou-se entdo 1 ml de glicerina. Se a cor verde

desaparecer, pode ser indicio da presenca de acido borico. Isso porque o H3BOs, que € acido
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muito fraco em solugdes aquosas, apresenta maior grau de ionizagdo em glicerina, o suficiente

para fazer desaparecer a coloragdo verde.

f) Teste de peroxido

Colocaram-se 10 ml de leite em um vidro de alimenta¢do infantil (100 ml) e
acrescentaram-se trés a quatro gotas de detergente neutro. Em seguida, foram colocadas dez
gotas de iodeto de potassio a fim de verificar se o leite continha perdxido, pois, nesse caso,
aparece uma espuma no recipiente. O detergente foi utilizado para demonstrar o

desprendimento do gas em forma de espuma.

g) Teste de formol
Em um frasco de vidro de 100 ml contendo 10 ml de leite, adicionou-se 1 ml de
floroglucina a 1%. Homogeneizou-se e adicionaram-se posteriormente 2 ml de hidroxido de

sodio a 10%.

III - Testagem dos materiais construidos e procedimentos em sala de aulas.

a) Em laboratério

A fraude pode ser detectada com base no comportamento da acidez do leite, quando
houve uma reducao, foi proveniente da adicdo de agua, e quando houve aumento, existiu
desnatamento.

Nenhuma das amostras analisadas apresentaram resultados positivos nos testes de
identificagao de acido salicilico e acido borico, os quais tém fun¢do de conservar o leite
evitando a acdo de microorganismos.

Em algumas amostras foram detectadas a presenca de peroxido, o qual foi comprovado
pelo aparecimento de uma coloragdo marrom. O teste consistiu em adicionar ao leite
detergente e em seguida adicionar algumas gotas de iodeto de potéssio. O peroxido de
hidrogénio sofre decomposicdo gerando gas oxigénio. Essa rea¢do ndo ¢ instantdnea, mas foi
acelerada com adigdo de iodeto de potédssio a mistura.

A analise de acidez teve o objetivo de quantificar o acido latico presente no leite,

conhecendo-se, assim, o estado de conservagdo do leite. Segundo Oliveira (1996), a acidez do
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leite pode variar de 0,13% a 0,23%, com um teor normal de 0,16% a 0,18%, sendo
responsaveis por essa acidez os fosfatos, citratos, caseinas, albumina e diéxido de carbono
dissolvido. O parametro acidez foi avaliado por meio de titulagdo através de graus Dornic, os
quais ainda sdo bastante utilizados pelas miniusinas de laticinios, principalmente devido a
facilidade e rapidez na sua execugdo. Os resultados obtidos para acidez indicam que
provavelmente houve falta de higienizagdo durante a obtencao do leite.

No teste de formol, a floroglucina reagiu com o radical formaldeido produzindo uma
reacdo com a coloracdo salmao, indicando positividade para fraude por adigdo de formol. O
uso do hidroxido de sodio serve para conferir pH alcalino, indispensavel para que ocorra a
reagdo. Foi identificado formol em duas amostras de leite.

Apés elaboragdo dos procedimentos experimentais, estes foram levados para

demonstragao em salas de aulas das escolas selecionadas.

b) Em sala de aula

As turmas foram divididas em cinco grupos de trés alunos cada. Cada grupo construiu
os equipamentos a serem utilizados no ensaio experimental, utilizando os materiais
alternativos ja citados. Apods, os alunos fizeram as analises fisico-quimicas tais como, teste de
amido, peroxido, formol, acido e também isolaram as principais proteinas do leite. Os alunos
também extrairam a antocianina da flor da papoula e utilizaram como indicador de acido e
base. Os estudantes também determinaram a densidade do leite, de acordo com metodologia

descrita na literatura (FREITAS FILHO et al., 2009).

IV — Elaboracao e divulgacao de jornal e cartilha informativa

Foram elaboradas cartilhas informativas, Figura 3 abaixo, que foram distribuidas e
comentadas nas escolas escolhidas para campo de estudo, na comunidade em que a escola
estava inserida e em eventos cientificos, como Feiras de Ciéncias, Bancadas de Ciéncias e
Encontros de Extensao Universitaria.

A ideia desta cartilha foi reunir informacdes relacionadas ao consumo ¢
comercializa¢do do leite in natura, com o objetivo de facilitar o acesso a informacao técnica,

através do uso de uma linguagem mais acessivel. A cartilha visou orientar e conscientizar os
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estudantes e comunidades em geral através de conceitos, informagdes e procedimentos

relacionados ao consumo de leite.

1) Quais os principais nutrientes do leite?

Os principais mmm&mmm
lipideos, sais minerais e vitaminas.
2) Quando o leite tora-se improprio para o consumo humano?

A muiltiplicacio de bactérias provoca, essencialmente, alteragbes
quimicas das gorduras, act e inas. Essas alt ’ quimicas
modificam as suas risticas , impréprio para o
consumo humano e para a indiistria de laticinios. (e
3) O que é fraude ou adulteracsio do leite?
Nmaﬁomn'ndiﬁmgaolohlmm‘ de um ou mais elementos
normais do produto, de acordo com os padrdes estabelecidos formulas
aprovadas pelo D.I.P.O.A” (art. 879, *b", "1") &

4) Por que adulterar ou fraudar o leite a ser consumido pela

hﬁ:mdu.naﬂimnowmmma
aumento do volume e o prolongamento da vida ifil do produto, utilizando-se
artificios danosos & sadde e a economia popular.

Figura 3: Cartilha Informativa

Jornais impressos também foram elaborados quinzenalmente e distribuidos aos alunos,

comunidade em geral e em eventos cientificos. Vejamos um exemplar do jornal impresso na

Figura 4 abaixo.
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5 JORNAL LEITE E SAUDE
Jornal impresso / Ed. 01 de 29 de junho a 05 de julho

# Qe a cor branca do leite resulia da dispersio Fraudes no leite ]
da luz refletida pelos gi de gorduras ¢ ibticos, formol, pertxido, Acido barico
pelas particulas coloidais de caseina ¢ de fosfato =miﬁodi_dﬁw(wouq

albumin, didxido de carbono ¢ citraios. Bicarbonato de sodio (“disfargar” a acidez
do leite observada quando cstc esti  em
estiigio deterioragio).
VITAMINAS DO LEITE
Destague No leite estho presentes todas as vitaminas
h As vit A D, EeK estio

holandess do Brasil & a i
da Raga Jersey. O Agroleite ¢ o maior evento da O M da Ag n "
leitcira do Brasil, onde M Abastecimento  vem  intensificando 2

técnicos ¢ cxpositores 1ém fiscalizacio par coibir adult ¢ fraudes
uuw.we_ﬂﬂ; na produglo € comércio de leite to pais.

leite. Periodo de reafizaclio & » 12 de agoso em Mmmwimm
Castro/PR. UAGAFRPE a primeira feira das profisses.

Figura 4: Exemplar do Jornal Impresso

A qualidade do jornal impresso causou impacto na comunidade escolar e moradores da
cidade de Garanhuns - PE. As imagens e os textos abordando o que foi realizado nas aulas
anteriores foram elementos indispensaveis para o sucesso do jornal. Enfim, os participantes se
viram representados e o jornal legitimou o projeto e ajudou as pessoas a entenderem a
importancia de um leite de boa qualidade na alimentagdo didria. A distribui¢do dos 200
exemplares do jornal, quinzenalmente, foi feita no dia a dia das atividades e pelos alunos
extensionistas. Eles distribuiram o jornal nas escolas, para os vizinhos; entregavam
exemplares na padaria, nas mercearias, no posto de saude, na igreja e nas associagdes de
bairros.

Com duas paginas, o jornal trazia na capa a principal atividade realizada, geralmente
uma matéria positiva, com fotos.

Os jornais e a cartilha foram pecas importantes na comunicacdo do projeto, € o
objetivo a ser alcangado era uma maior mobilizacdo em torno dele.

Segundo depoimento de um aluno X, “o jornal e a cartilha ajudaram as pessoas a

entender a importancia do consumo de leite de boa qualidade”.

128

Extensio: R. Eletr. de Extensao, ISSN 1807-0221 Florianopolis, Ano 8, n. 11, p. 116-130, 2011.



Ensinando Sobre Adulteracdo do Leite: Relato de Uma Experiéncia Utilizando Materiais Alternativos

4 CONSIDERACOES FINAIS

Sabe-se que o consumo de leite e derivados cresce no mundo todo, inclusive no Brasil,
tendo por isso impacto na economia mundial, e o controle da qualidade fisico-quimica do leite
¢ essencial para garantir o bem-estar da populagdo. Assim, ¢ importante detectar problemas na
producdo do leite e também acusar adulteragdes no produto. Um leite pode ser considerado
fraudado ou falsificado quando ndo corresponder a um limite de diferenga ou acusar presenca
de substancias estranhas.

Com a realizacdo do projeto nas escolas selecionadas e a utilizacdo de materiais de
baixo custo e de facil aquisicao foi possivel realizar experimento para deteccao de substancias
estranhas presentes no leite consumido pela populagdo de Garanhuns e também conscientizar
alunos, gestores e comunidade em geral da importancia de consumir produto de boa
qualidade.

Ao realizar experimentos simples com leite — teste de perdxido, formol, acido, amido
etc. —, os estudantes puderam observar casos de fraudes em algumas amostras. As fraudes
mais generalizadas foram a adicao de agua ao leite, constatada pela redugdo da densidade, e
agua oxigenada, identificada pela adi¢do de iodeto de potassio ao soro. A legislagcdo brasileira
ndo permite adi¢do de agua, dgua oxigenada, formol e soda caustica, entre outros.

Os resultados da pesquisa experimental foram divulgados em escolas € na comunidade
em geral, através de cartilha informativa e jornais impressos.

Apesar de o leite se constituir em um alimento tdo comum, ainda se faz necessario
conscientizar os estudantes e populagdo em geral do importante beneficio que este alimento

oferece, quando ele ¢ comercializado dentro dos padroes de qualidade.

REFERENCIAS

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite. 15". ed. Sdo Paulo: Livraria Nobel, 1984.
. Tecnologia do leite: Producdo, industrializagdo e analise. 13* ed. Sao Paulo, 1999.

CARVALHO, B. M. A. et al. Métodos de deteccgao de fraude em leite por adi¢cao de soro de
queijo. Revista electrénica de Veterinaria, v. §, n. 6, 2007.

EGITO, A. S. et al. Método eletroforético rapido para detecgdo da adulteragdo do leite caprino
com leite bovino. Arq. Bras. Med. Vet. Zootec., v. 58, n. 5, p. 932-939, 2006.

129

Extensio: R. Eletr. de Extensdo, ISSN 1807-0221 Florianopolis, Ano 8, n. 11, p. 116-130, 2011.



Ensinando Sobre Adulteracdo do Leite: Relato de Uma Experiéncia Utilizando Materiais Alternativos

FREITAS FILHO, J. R, et al. Avaliacao do teor de caseina ¢ albumina no leite de vacas da
raca Girolanda. Revista Brasileira de Tecnologia Agroindustrial. Vol.3, No. 1, 2009.

LISBOA, J. C. F.; BOSSOIANI, M. Experiéncias Lacteas. Quimica Nova na Escola. n. 6,
1997.

OLIVEIRA, A. J. Leite. Piracicaba: FEALQ, 1996.

PEDRAS, M. M. Avalia¢ao de propriedades fisico-quimicas e funcionais de leite processado
por tecnologia de homogeneizagdo a ultra alta pressdo. 2007. p. 153. Dissertacdo (Mestrado
em Tecnologia de Alimentos) — Universidade Estadual de Campinas, Campinas, SP.

PEREIRA, D. B. C. et al. Fisico—quimica do leite: Métodos Analiticos. Juiz de Fora: Grafica
Oficina de Impressao, 2001.

PINA, M. S. L. et al. Técnicas experimentais para identificagdo de substancias estranhas
presentes no leite de vaca comercializado em Garanhuns. Revista Quimica no Brasil. 2007

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Traduzido por
MURAD, F. Porto Alegre: Artmed. v. 2, 2005

SILVA, P. H.F. Leite: Aspectos de Composigao e Propriedades. Quimica Nova na Escola. n.
06, 1997.

SILVA, P.H.C. et al. Avaliacao fisico-quimica de diversos tipos de leites pasteurizados
comercializados no Distrito Federal e adequacao aos regulamentos técnicos. Disponivel:
<http://www.sovergs.com.br/conbravet2008/anais/cd/resumos/R0519-1.pdf>. Acesso em: 9
nov. 2009.

SOARES, P.V. Estimativa rapida da carga de microrganismos psicrotréficos em leite cru
refrigerado. 2004. 68 p. Dissertacao (Mestrado) - Faculdade de Ciéncias Agrarias e
Veterinarias, Universidade Estadual Paulista, Jaboticabal, 2004.

SOARES, E.C.; RAMOS, A.L.S.; RAMOS, E.M. Efeitos de diferentes concentra¢des de soro
nas caracteristicas fisico-quimicas de leite cru. In: Seminario de Iniciacao Cientifica
(COMPEX), 9, 2005.

130

Extensio: R. Eletr. de Extensdo, ISSN 1807-0221 Florianopolis, Ano 8, n. 11, p. 116-130, 2011.


http://www.sovergs.com.br/conbravet2008/anais/cd/resumos/R0519-1.pdf

