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Resumo

O leite é um alimento importante para os seres humanos e os seus padroes de qualidade devem ser rigorosamente
controlados para garantir o consumo sauddvel dele. De acordo com o Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitdria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), é proibida a adicéo de substancias redutoras de acidez como
bicarbonato de sédio e hidréxido de sédio, pois mascaram a md qualidade do produto. Neste trabalho, foram
avaliados os limites de deteccdo (LD) dos métodos oficiais de andlise para esses redutores de acidez. As
metodologias oficiais de andlises qualitativas utilizadas, para verificar a presenca dessas substdncias, foram
empregadas para se verificar até que ponto elas realmente sdo capazes de apontar a fraude. Foram realizadas trés
repeticdes com leite coletado em trés semanas. Em cada repeticdo, realizaram-se as andlises em triplicata. A essas

aliquotas foram adicionadas, individualmente, uma entre oito diferentes concentragées de cada substancia
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avaliada. Os resultados apontaram que essas metodologias sio capazes de detectar a adigdo de hidroxido de sédio
na concentragdo de 0,02% (m/v) e bicarbonato de sédio 0,05% (m/v). Quanto menor o limite detectado, mais
adequado o método utilizado para avaliagdo da presenca de adulterante. A industria de lacticinios e os orgdos
responsdveis por assegurarem a qualidade desses produtos devem realizar trabalhos mais constantes de
conscientizagdo de toda a cadeia produtiva além de propor andlises e pesquisas mais frequentes para detectar
esses e outros contaminantes, intencionais ou presentes de forma acidental.

Palavras-chave: Qualidade do leite. Limite de Detecgdo. Redutores de Acidez.

Abstract

Milk is an important food for human beings and its quality standards must be strictly controlled to ensure healthy
consumption and that it will not cause harm to health. According to the Regulation of Industrial and Sanitary
Inspection of Products of Animal Origin (RIISPOA), the addition of acid-reducing substances such as sodium
bicarbonate and sodium hydroxide is prohibited, as they mask the poor quality of the product. In this work, the
Detection limit (DL) of the official methods of analysis for these acidity neutralizers were evaluated. The official
qualitative analysis methodologies used to verify the presence of these substances were used to verify the extent
to which they can point out the fraud. Three repetitions were performed with milk collected in three weeks. In
each repetition, the analyzes were performed in triplicate. In each aliquot, one out of eight different
concentrations of each substance evaluated was added separately. The results showed that these methodologies
can detect the addition of sodium hydroxide at a concentration of 0.02% (m / v) and bicarbonate 0.05% (m / v).
The lower the limit detected, the more appropriate the method used to assess the presence of adulterant. The
dairy industry and the entities responsible for ensuring the quality of these products must carry out more constant
work to raise awareness of the entire production chain, in addition to proposing more frequent analyzes and

research to detect these and other contaminants, whether intentional or present accidentally.

Keywords: Milk quality. Detection limit. Acidity Reducers.

Resumen

La leche es un alimento importante para los seres humanos y sus estdndares de calidad deben ser estrictamente
controlados para asegurar un consumo saludable y que no cause darios a la salud. De acuerdo con el Reglamento de
Inspeccion Industrial y Sanitaria de Productos de Origen Animal (RIISPOA), la adicion de sustancias reductoras de
dcido como el bicarbonato de sodio y el hidroxido de sodio estd prohibida, ya que enmascaran la mala calidad del
producto. En este trabajo, se evalud el limite de deteccion (LD) de los métodos oficiales de andlisis para esos
neutralizadores de acidez. Las metodologias oficiales de andlisis cualitativo utilizadas para verificar la presencia de
esas sustancias se utilizaron para verificar hasta qué punto son realmente capaces de sefialar el fraude. Se realizaron
tres repeticiones con leche recogida en tres semanas. En cada repeticion, los andlisis se realizaron por triplicado. En
cada parte alicuota, una de cada ocho concentraciones diferentes de cada sustancia evaluada se agregé por separado.
Los resultados mostraron que estas metodologias son capaces de detectar la adicién de hidroxido de sodio a una
concentracién de 0.02% (m/v) y bicarbonato 0.05% (m / v). Cuanto mds bajo sea el limite detectado, mds apropiado
serd el método utilizado para evaluar la presencia de mescla. La industria ldctea y las entidades responsables por
garantizar la calidad de estos productos deben llevar a cabo un trabajo mds constante para crear conciencia sobre
toda la cadena de produccion, ademds de proponer andlisis e investigaciones mds frecuentes para detectar esos y otros

contaminantes, ya sea de forma intencional o accidental.

Palabras clave: Calidad de la leche. Limite de deteccién. Reductores de acidez.
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Introducao

O leite é um alimento importante para os seres humanos e os seus
padrées de qualidade devem ser rigorosamente controlados para garantir o
consumo saudavel e que nio venha a causar danos a satde. E necessario
verificar constantemente se os requisitos de qualidade previstos na legislagio
estdo sendo cumpridos.

A qualidade do leite é definida pela sua composicdo e seus principais
componentes sdo dgua, gordura, proteina, lactose, minerais e vitaminas que
podem ter seu conteudo influenciado por diversos fatores como alimentagio,
clima, ambiente, uso de medicamentos, condi¢ées higiénico-sanitarias, além
de fraudes pela adicio de substancias proibidas ou retirada de componentes
(SOUZA et al,, 2010).

Os paises em desenvolvimento tem aumentado muito o consumo médio
de alimentos como leite e carne, propiciando uma dieta mais variada. O
crescente consumo de laticinios e outros produtos animais estd trazendo
importantes beneficios nutricionais para boa parte da populacio desses
paises, muitos deles na Africa e paises mais pobres das américas. No entanto,
o rapido crescimento da produgio e o consumo de produtos pecuirios
também pode apresentar riscos para a saude humana, meio ambiente e
viabilidade econémica de pequenos agricultores, mas também pode oferecer
oportunidades para industrias de laticinios de pequena e média escala
(MUEHLHOFF; BENNETT; McMAHON, 2013).

De acordo com o Regulamento de Inspe¢io Industrial e Sanitdria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA) é impréprio para consumo humano
o leite que apresente caracteristicas sensoriais anormais, a adi¢do de
conservadores ou substincias estranhas 4 sua composi¢io, contenha
impurezas ou corpos estranhos de qualquer natureza, apresente residuos de
antibiéticos ou inibidores, esteja fraudado, ou nio atenda aos padrdes
microbiolégicos e fisico-quimicos definidos em Regulamentos Técnicos
Especificos (BRASIL, 2011).

Dentre as fraudes mais comuns sio relatadas a adigdo de dgua para
aumentar o volume, o uso do perdxido de hidrogénio para impedir o

crescimento de microrganismos e a adi¢do de bicarbonato de sédio e
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hidréxido de sédio para diminuir a acidez do leite (TRONCO, 2008;
ABRANTES; CAMPELO; SILVA, 2014).

A maioria dos trabalhos de pesquisa sobre a presenca de contaminantes
em leite aplicam as metodologias oficiais de analises da IN 68 (BRASIL 2006).
Poucos trabalhos avaliam essas metodologias e seus Limites de Detec¢io
(LD) relacionado a capacidade de resposta do método e as consequéncias da
presenca de adulterantes quimicos como redutores de acidez, adulterantes
de densidade e conservadores nos resultados dos parimetros fisico-
quimicos. O LD é o menor valor de concentracio do analito de interesse que
pode ser detectado pelo método (INMETRO, 2003).

A popula¢io demanda por alimentos saudaveis e nutritivos, que tenham
qualidade em seus aspectos fisico-quimicos, sensoriais e microbiolégicos.
Nessas circunstincias, faz-se necessdrio combater a fraude do leite, que
prejudica toda uma cadeia produtiva. Por isso, intensificar a fiscalizacio e
punicio, aprimorar esses sistemas de fiscaliza¢io, conscientizar produtores,
empresas e consumidores em relacio a uma boa qualidade do leite é de
extrema importincia (KARTHEEK et al. 2011).

A fraude mais comum no Brasil continua sendo a adi¢do de dgua, com o
objetivo de aumentar o volume que, além disso, provoca uma diluicio
reduzindo seu valor nutritivo. Esse procedimento reflete a falta de
comprometimento da produ¢io de um leite de qualidade e a ganancia dos
fraudadores sejam eles os préprios produtores rurais ou as industrias. De
acordo com o que afirma Sousa et al. (2011), a fraude por adi¢do de dgua e
reconstituintes de densidade nio mostram risco a satude do consumidor,
contudo, ocorre dilui¢io dos seus componentes nutritivos.

Muitas vezes associada a esta fraude esta a baixa qualidade do produto e
ou de condi¢cbes adequadas de refrigeracdo o que acarreta aumento de sua
acidez e nova fraude pela adi¢io dos redutores dessa acidez. E apontada como
fraude intencional a adicio de solucbes alcalinas no leite no intuito de
diminuir e estabilizar a acidez. No entanto, a presenca dessas substancias
pode ocorrer devido a falhas da higienizacio e da sanitizagdo que utilizam
solugdes alcalinas na limpeza de equipamentos, utensilios ou mesmo da
prépria estrutura fisica para remocio de gordura do leite (OLIVEIRA;
SANTOS, 2012).

37



Tecnia | v.6 | n.1]2021

Neste trabalho foram avaliados os LD dos métodos oficiais de anélise
para os neutralizantes de acidez, hidréxido de sédio e bicarbonato de sddio.
As metodologias oficiais de andlises qualitativas utilizadas para verificar a
presenca dessas substancias foram empregadas para se verificar até que
ponto elas realmente sio capazes de apontar a fraude pelo emprego dos

redutores de acidez.

Revisao de literatura

Adulteracao do leite

Um dos alimentos mais envolvidos em casos de fraudes é o leite
(MOORE; SPINK; LIPP, 2012). De acordo com RIISPOA, entende-se por leite
fraudado o que for adicionado de 4gua, substincias conservadoras ou
quaisquer elementos estranhos a sua composicio; sofrer subtracio de
qualquer dos seus componentes; estiver cru e for vendido como pasteurizado
ou for exposto ao consumo sem as devidas garantias de inviolabilidade
(BRASIL, 1997).

As primeiras adulteracées detectadas foram por meio da adi¢io de dgua
para aumento do volume e desnate acima do permitido para producio de
creme de leite. Ao longo do tempo novos tipos de adulteraces foram sendo
detectadas, como adicdo de soro de queijo, de substincias conservantes
(perdxido de hidrogénio), neutralizantes (hidréxido de sédio, bicarbonato de
s6dio) e reconstituintes da densidade e crioscopia (sal, agucar, amido)
(ABRANTES; CAMPELO; SILVA, 2014).

Além de afetar o consumidor economicamente, em fornecer um
produto de qualidade abaixo a declarada, a adulteracio do leite pode
representar risco A saude, dependendo do tipo de substéincia utilizada na
fraude. Em 2007, uma operac¢io que ficou conhecida como “Ouro Branco”,
investigou duas cooperativas de laticinios no estado de Minas Gerais por
adulteragio de leite. Segundo as investigacées as fraudes ocorriam com a
adicdo de soro de leite, substincias conservantes, neutralizantes e
reconstituintes (SPIGLIATTI, 2007).
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Em 2014, foi deflagrada a chamada “Operacido Leite Adulterado”, no
Estado de Santa Catarina e Rio Grande do Sul, com o objetivo de investigar e
punir os envolvidos em adultera¢io de leite com sal, soda caustica, citrato e
perdxido de sédio (BRASIL, 2014). O Ministério Pablico do Rio Grande do
Sul deflagrou, em maio de 2014, a quinta fase da Operagio “Leite
Compen$ado” para cumprir trés mandados de prisio e 15 de busca e
apreensio. A investigacio detectou adultera¢io no leite dentro de industrias.
Nas etapas anteriores as fraudes tinham sido praticadas por
transportadores. Os proprietdrios de trés laticinios da regido do Vale do
Taquari/RS davam ordens para que subordinados corrigissem a acidez de
leite que estava se deteriorando com a adi¢io de produtos como citrato, soda
custica, bicarbonato de sédio e 4gua oxigenada, entre outros. Os trés foram
presos (GLOBO RURAL, 2014).

No trabalho de Mareze et al. (2015) foram determinadas as presencas de
substancias fraudulentas e avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas do
leite pasteurizado produzido em laticinios da regido norte do Parana. Foram
avaliadas 80 amostras no periodo de marco a junho de 2014 e verificadas
amostras fora do padrdo para as andlises de gordura (12,5%), sélidos nio
gordurosos (5%), densidade (1,25%), crioscopia (3,75%), pH (48,75%), ureia
(1,25%), além da adi¢io das substincias d4gua e sacarose (3,75%) e hipoclorito
(5%). Os autores afirmam que as fraudes tém sido realizadas mais préximas
dos limites da capacidade dos testes para dificultar a sua detec¢do, o que
reafirma a necessidade de um maior controle por parte da fiscalizagio.

Motta et al. (2015) avaliaram a qualidade microbiolégica, constituintes
nutricionais e presenca de substincias inibidoras do crescimento bacteriano
em 100 amostras informais de leite de vacas, comercializadas na regiio
sudoeste do estado de Sdo Paulo. Verificou-se que 77% da Contagem de
Células Somaticas (CCS) e 86% da Contagem Bacteriana Total (CBT) das
amostras estavam em desacordo com os valores méaximos exigidos pela
Instrucio Normativa 62 do MAPA. Foram identificados teores em desacordo
para sélidos totais (36%), proteina (23%), gordura (38%), extrato seco
desengordurado (43%) e nitrogénio uréico (73%). Em 59% das amostras
detectou-se a presenca de residuos de inibidores do crescimento bacteriano.

Apesar do trabalho nio ter avaliado a presenca de redutores de acidez, sua
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presenca é muito comum em amostras em que se encontrem outras fraudes
como as de inibidores do crescimento microbiano e apresentam baixo valor

para sélidos totais, caracteristica de leite fraudado também com 4gua.

Fraudes com redutores de acidez

As substancias neutralizantes sio adicionadas ao leite com o intuito de
mascarar a acidez elevada que estd presente no leite decorrente da
fermentacio microbiana. Os microrganismos presentes no leite em
quantidades superiores metabolizam a lactose transformando-a em &cido
latico e, consequentemente, elevando a acidez tituldvel, o que leva a recusa
do produto pela induastria (BRASIL, 2011).

A adi¢io fraudulenta de neutralizantes como bicarbonato de sédio e
hidréxido de sédio, tem como objetivo reverter a acidez desenvolvida por
microrganismos meséfilos, que degradam a lactose gerando acido litico,
levando a coagulacdo do leite. A neutralizacdo de maneira ilegal da acidez
pode mascarar a acidez desenvolvida, tornando um leite de ma qualidade em
um leite aceitdvel conforme a legislacio brasileira (SILVA et al., 2010).

A literatura relata a pesquisa de neutralizantes da acidez no leite e as
frequéncias observadas variam de 0% a 65% das amostras avaliadas
(FIRMINO et al., 2010; MARTINS et al., 2008; MENDES etal., 2010; SOUSA
et al., 2011). A utilizacdo de hidréxido de sédio é a mais comum entre os
neutralizantes e pode promover saponificacdo da gordura do leite, causando
defeitos no produto e nos derivados como queijos, requeijio e iogurtes. Além
disso, é uma substiancia corrosiva para os tecidos humanos, podendo
representar risco ao consumidor dependendo da concentragio final no leite
(DA SILVA, 2013).

Rosa-Campos et al. (2011) realizaram anélises de rotina em 72 amostras
leite pasteurizado de oito marcas diferentes produzidas no Distrito Federal
entre janeiro e dezembro de 2010. Uma marca apresentou fraude por adi¢io
de 4gua e retirada de gordura, cinco marcas apresentaram amostras
adicionadas do redutor de acidez bicarbonato de sddio, uma marca
apresentou cloreto nas amostras, sete marcas tinham amostras fraudadas
com per6xido de hidrogénio e todas as marcas apresentaram amostras

fraudadas com sacarose. Os resultados mostram descompromisso e falta de
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responsabilidade com a qualidade do leite e com a satde do consumidor,
tanto pelos 6rgios de fiscaliza¢io quanto pelas empresas produtoras.

Silva et al. (2015) avaliaram a sensibilidade analitica de provas descritas
pela legislacdo, o efeito dessas substincias na inibicdo do crescimento
microbiano e a persisténcia de residuos detectiveis apds 48 horas de
refrigeracdo. Lotes de leite cru, livres de sustincias adulterantes, foram
adicionados de diferentes concentracdes de formaldeido, peréxido de
hidrogénio, hipoclorito de sédio, cloro, detergente alcalino clorado e
hidréxido de sédio. A sensibilidade analitica das provas oficiais foi: 0,005%
para formaldeido; 0,003% para perdéxido de hidrogénio e 0,013% para
hipoclorito. Cloro e detergente alcalino clorado nio foram detectados pelas
provas oficiais. A prova de neutralizantes nio detectou hidréxido de sédio
quando a acidez foi neutralizada com precisdo. Concentra¢des de 0,05%
formaldeido, 0,003% de perdxido de hidrogénio e 0,013% de hipoclorito de
sédio reduziram significativamente (P<0,05) a microbiota do leite apés 24 e
48 horas de refrigeracio. O formaldeido e hipoclorito de sédio
permaneceram detectdvel no leite apés 48 e 24 horas de refrigeracio,
respectivamente e o perdxido de hidrogénio nao foi detectivel apds 24 horas.
Os autores concluiram que as provas oficiais para a pesquisa de fraudes por
adicdo de conservantes e neutralizantes ao leite apresentam limitacdes e

podem nio ser capazes de detectar adulteracbes no leite.

Metodologia

Coleta e preparo das amostras

Para avaliacdo da sensibilidade analitica das provas oficiais de pesquisa
de adulterantes de acidez (Hidréxido de Sédio e Bicarbonato de Sédio) foram
realizadas trés repeticdes com leite coletado em trés semanas. Em cada
repeticio as andlises foram realizadas em triplicata. Para cada anilise,
utilizou-se aproximadamente 2,0 litros de leite in natura, isento de
substincias estranhas e dentro dos pardmetros exigidos pela legislacio
(BRASIL, 2011). Posteriormente as amostras foram homogeneizadas e

divididas em aliquotas de 100 mL, em frascos limpos e isentos de residuos.
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Em cada aliquota foram adicionadas, separadamente, uma entre oito
diferentes concentracbes de cada substincia avaliada. Inicialmente as
concentra¢des avaliadas foram propostas aleatoreamente e na medida em
que os resultados foram sendo positivos, novos testes foram realizados,

diluindo a concentracio até se chegar a valores negativos, encontrando o LD.

Analise de Hidréxido de Sodio

Para a andlise de hidréxido de s6dio foram transferidos 5 mL de leite para
um tubo de ensaio e adicionadas 4 gotas de azul de bromotimol. Em resultado
positivo é formada a coloragio esverdeada e resultado negativo coloragdo
amarelada (BRASIL, 2006).

Analise de Bicarbonato de Sédio

Em 5 mL de leite foram acrescentados 10 mL de 4lcool etilico absoluto e
6 gotas de acido rosélico a 1% (v/v). A cor vermelho-carmim indicava adi¢io
de bicarbonato de sédio (BRASIL, 2006).

Discussao dos resultados

Os resultados obtidos para o LD do redutor de acidez hidréxido de sédio
apontou a capacidade do método em detectar concentracbes a partir de

0,02% (m/v), como mostra a Tabela 1.

Tabela 1 - Teores avaliados para LD de hidréxido de sédio em leite

Amostra Teor de Hidréxido de Sédio Resultado
Controle 0,00% Negativo
1 0,01% Negativo
2 0,02% Positivo

3 0,03% Positivo

4 0,04% Positivo

5 0,05% Positivo
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6 0,06% Positivo
7 0,07% Positivo
8 0,08% Positivo

De acordo com Da Silva (2013) a adi¢do de hidréxido de sédio nas
concentra¢des de 0,01; 0,025 e 0,05% alterou as médias obtidas para acidez
(Dornic) de 17° D no controle negativo para 16° D, 13° D e 10°D,
respectivamente. Concentracées de 0,025 e de 0,05% de hidréxido de sédio
também resultaram em teste de alizarol positivo para substancias alcalinas.
Contudo, a presenca de hidréxido de sédio somente foi confirmada pelas
provas especificas para a pesquisa de neutralizantes (BRASIL, 2006) nas
concentra¢des de 0,025% e 0,05%. Assim como na pesquisa de Da Silva
(2013) a presenca desse redutor na concentra¢io de 0,01% nio foi detectada
pela metodologia oficial.

Wanderley et al. (2013) avaliaram o comportamento dos métodos
analiticos oficiais de rotina (lipidios, extrato seco desengordurado, acidez
titulavel, densidade relativa a 15°C e crioscopia) e de deteccdo de fraudes
(DF) utilizadas para leite fluido. Foram observadas altera¢bes dos padrdes
fisico-quimicos nas fraudes contendo 0,4% de agua, 0,06% de cloretos,
0,06% de neutralizantes da acidez e 0,4% de cloro, nio sendo possivel
detectar alteracdo no leite fraudado com 0,06% de amido de milho. Na
determinacio de substancias adicionadas ao leite, os niveis minimos de
detec¢io encontrados foram de 0,06% de NaCl, 0,4% de cloro, 0,25% de
amido, 0,06% de neutralizantes da acidez e 0,4% de 4gua.

Os autores concluiram que as andlises oficiais de rotina nio foram
eficazes na detec¢io de irregularidades no leite e que a industria de laticinio
deveria realizar andlises complementares de substincias neutralizantes da
acidez, conservantes e reconstituintes da densidade, ainda que nas outras
provas os resultados estejam dentro dos paradmetros permitidos pela
legislacio, a fim de evitar que leite impréprio para consumo seja

comercializado e consumido pela populagio.
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Figura 1 - Imagem da analise de hidréxido de sédio em leite

Resultados preocupantes foram encontrados também na pesquisa de
Silva et al. (2015) quando concluiram nio ser possivel detectar a presenca de
hidréxido de sédio em leite, utilizando a metodologia oficial qualitativa,
quando a fraude resulta em leite com acidez normal, indicando que os
métodos apresentam uma importante limitagdo e somente sio capazes de
indicar a presenca do adulterante em amostras abaixo do padrio de acidez.

Nas anélises de bicarbonato de s6dio, o LD para a presenca desse
redutor de acidez foi a partir da concentracio de 0,05% (m/v) em leite,

como mostra a Tabela 2.

Tabela 2 - Teores avaliados para LD de bicarbonato de sédio em leite

Teor de Bicarbonato de

Amostra sédio GEHTETS)
Controle 0,00% Negativo
1 0,01% Negativo
2 0,02% Negativo
3 0,03% Negativo
4 0,04% Negativo
5 0,05% Positivo
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6 0,06% Positivo
7 0,07% Positivo
8 0,08% Positivo

No trabalho de Cassoli et al. (2011) as amostras de leite cru foram
adulteradas com bicarbonato de sédio (0,05%, 0,10% e 0,25%) e o método
utilizado para verificagdo foi o infravermelho com transformada de Fourier
(IVTF), foram desenvolvidas calibra¢bes para identificagio de adulteracio
através da comparag¢io do espectro de leite adulterado com um espectro de
referéncia para leite cru. O método apresentou LD de 0,05% para avaliar a
presenca de bicarbonato de sédio (CASSOLI et al., 2011). Os resultados deste
trabalho em que as metodologias oficiais sdo avaliadas sdo equivalentes ao
trabalho utilizando a metodologia (IVTE).

Coitinho (2017) encontrou o LD de bicarbonat de sédio em leite “in
natura” a partir de 0,06% em amostras coletadas de 10 caminhdes
transportadores no estado de Sio Paulo, utilizando método de
espectroscopia de infravermelho com transformada de Fourier. Os
resultados obtidos sdo semelhantes aos encontrados nesta pesquisa, porém
ametodologia oficial foi mais eficiente sendo capaz de detectar a presenca de

uma concentracio menor, de 0,05% (m/v).

Figura 2 - Imagem da andlise de bicarbonato de s6dio em leite
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Rosa-Campos et al. (2011) encontraram amostras fraudadas com
bicarbonato de sédio em cinco de oito marcas de leite pasteurizado,
evidenciando que a presenca desse redutor de acidez é comum também em
produtos que estdo prontos para o consumo, indicando fraude direta da
industria processadora.

E importante a correta aplicacio do método, além disso, é importante
que os 6rgios de fiscaliza¢io tenham o conhecimento de que a aplicagio da
metodologia oficial nio é garantia de leite livre de fraudes, o que faz com
que trabalhos mais intensificados dentro das indudstrias sejam cada vez

mais necessarios.

Consideracoes finais

Nesta pesquisa a sensibilidade dos métodos oficiais qualitativos de
andlise dos neutralizantes de acidez hidréxido de sédio e bicarbonato de
sodio foi avaliada para se chegar ao seu LD. Os resultados apontaram que
essas metodologias sdo capazes de detectar a adicdo de hidréxido de sédio
na concentracio de 0,02% (m/v) e bicarbonato de sédio 0,05% (m/v).

Pesquisas de limites de detec¢do sdo de grande importancia, visto que o
propésito é garantir um leite de qualidade ao consumidor, uma vez que um
leite de m4 qualidade pode causar prejuizos a satide. Quanto menor o limite
detectado, mais adequado o método utilizado para avaliacio da presenca do
adulterante. A industria de laticinios e os érgios responsaveis por assegurar
a qualidade desses produtos devem realizar trabalhos mais constantes de
conscientizacdo de toda a cadeia produtiva, além de propor anilises e
pesquisas mais frequentes para detectar esses e outros contaminantes,

intencionais ou presentes de forma acidental.
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