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Pesquisa de amido em leite condensado

Rahira Cunha Pizzuti®

Stefania Marcia de Oliveira Souza?

Resumo:

O leite evaporado adicionado de agUcar surgiu como alternativa para a conservagdo do leite cru e se
tornou um produto bastante popular por suas variadas formas de utilizagdo na culinéria, podendo ser
servido como acompanhamento de frutas e sorvetes, coquetéis, tortas e no preparo de sobremesas em
geral. O Brasil é o pais que mais consome leite condensado no mundo, chegando em torno de
aproximadamente 200 mil toneladas ao ano, o alto consumo é reflexo da alta tecnologia de fabricagédo
das industrias nacionais, oferecendo produtos com alto valor agregado e possibilitando ao consumidor
diversas opgdes de marcas, precos e qualidade. O presente estudo teve como objetivo avaliar possiveis
adulteracdes por adicdo de amido em diferentes marcas de leite condensado. Os resultados obtidos no
presente estudo demostraram n&o haver fraude por amido em 100% das amostras analisada,
assegurando conformidade com a legislacao.

Palavras-chave: Agucar. Conservagdo. Derivado lacteo. Fraude. Legislacéo.

Abstract:

Evaporated milk added with sugar emerged as an alternative for the conservation of raw milk and
became a very popular product for its various forms of use in cooking, and can be served as an
accompaniment to fruits and ice cream, cocktails, pies and in the preparation of desserts in general.
Brazil is the country that consumes the most condensed milk in the world, reaching around 200
thousand tons a year, the high consumption is a reflection of the high manufacturing technology of
national industries, offering products with high added value and allowing the consumer several options
of brands, prices and quality. The present study aimed to evaluate possible adulteration by
addition of starch in different brands of condensed milk. The results obtained in this study
demonstrate compliance with the legislation.
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1 INTRODUCAO

Sabe-se que a qualidade e autenticidade dos produtos alimenticios € uma procupacao de
ordem global. Portanto, é cada vez mais importante detectar a introducdo no mercado de produtos
inadequadamente rotulados ou de qualidade inferior, quer por razbes econémicas, quer por razao
de saude publica (VELOSO et al., 2002).

Uma das principais atividades econdmicas do Brasil é a cadeia produtiva do leite, a qual
possui um forte efeito na geracdo de emprego e renda (ROCHA et al., 2020). Segundo dados da
Organizacao das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura, o Brasil € o terceiro maior
produtor mundial de leite, atras apenas dos Estados Unidos e da india (FAO, 2019). Em 2019, a
producdo de leite alcancou a marca de 34,8 bilhdes de litros e aproximadamente 72% deste total
foi inspecionado, sendo um indicativo da profissionalizacdo e modernizacdo de toda a cadeia
produtiva (IBGE, 2020).

O leite é um alimento nutricionalmente rico, e 0 seu consumo na dieta alimentar tem papel
importante como fonte de proteinas e minerais essencias. Por ser abundante e acessivel a todos, 0
leite é tido como importante fonte de alimentacdo desde os tempos antigos e tem variadas formas
de apresentacdo e diversos derivados lacteos (CHANDAN, 2006).

O leite possui em sua composi¢do nutrientes, como lipidios, proteinas e carboidratos que
variam conforme a espécie, a raca do animal, a alimentacdo e o manejo. O leite também tem em
sua composicdo um grande volume de &gua, sendo o constituinte mais abundante; além de
pequenas quantidades de minerais e outros componentes sollveis que sdo provenientes
diretamente do plasma sanguineo (PELLEGRINI et al., 2012).

Segundo Furtado (2010), assim como todo produto perecivel, o leite precisa de uma
atencdo especial durante toda a sua cadeia produtiva. O cuidado deve ocorrer desde a sua
producdo na propriedade rural até o consumo, passando pelo transporte, beneficiamento e
comercializacdo, pois esté sujeito as alteragdes, muitas vezes proveniente de alguma adulteracdo
de forma intencional, comprometendo a qualidade do produto.

Entende-se por leite, sem outra especificagdo, o produto oriundo da ordenha completa
ininterrupta, em condicGes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de
outras espécies deve denominar-se segundo a espécie da qual proceda (BRASIL, 2017).

Os derivados lacteos séo aqueles que possuem o leite como principal elemento em sua
composicgdo, entre estes se enquadram o leite fluido pasteurizado ou esterilizado, o leite desnatado,
a manteiga, o creme de leite, 0s queijos, a ricota, o leite condensado, o requeijdo, o iogurte, 0s

doces e as bebidas lacteas (EMBRAPA, 2021). O leite condensado surgiu com as experiéncias do



francés Nicolas Appert (1820), na esterilizacdo e conservacdo de alimentos em embalagens
herméticas. Mais tarde, o empreendedor norte-americano Gail Borden, tentando desidratar o leite
de vaca comum, descobriu que, antes de transformar-se em leite em pd, o produto se transformava
em leite condensado (GALINA, 2010).

O consumo interno de leite condensado no Brasil gira em torno de 250.000 ton/ano. O leite
condensado pode ser feito a partir de leite integral ou desnatado, ou a partir da reconstituicdo de
leite em pd, butter-oil e agua. Sua composicao consiste em: 8% de gordura, 45% de acUcar, 20%
de so6lidos ndo gordurosos e 27% de agua (FLAUZINO, 2007).

Com um consumo anual de aproximadamente 6 quilos por pessoa, o Brasil é um dos paises
que mais consomem leite condensado no mundo. De acordo com levantamento realizado pelo
Centro de Inteligéncia do Leite da Embrapa, 14% das familias brasileiras aumentaram o consumo
de leite condensado apo6s o inicio da pandemia de coronavirus no pais (SIQUEIRA, 2020).

Figura 1 - Panorama da mudanca de consumo de produtos lacteos durante a pandemia no

Brasil.
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Fonte: ideagri, 2020.

Além de paixdo nacional, o produto também € o principal item da pauta de exportacdes
lacteas do Brasil e, em marco de 2020, respondeu por mais de 47% das vendas internacionais
do setor (REVISTA GLOBO RURAL, 2020). Isso se da em razdo do produto brasileiro



destacar-se pela qualidade, pela escala de producgéo de alto padrdo tecnoldgico e por oferecer
valor agregado (NESTLE, 2011).

O leite condensado é um dos principais produtos lacteos que é destinado a exportacéo
no Brasil, e em 2017 superou o leite em p6, com aumento de 43% nas vendas. Os principais
paises importadores desse produto estdo situados na Africa, América Latina e no Oriente
Médio (CANAL RURAL, 2017).

Em 2019, foram exportadas 9,3 mil toneladas de leite condensado, volume considerado
baixo quando comparado ao recorde de 52,4 mil toneladas enviadas ao mercado internacional
em 2006. Entre os principais competidores do Brasil, estdo paises com forte presenca no
mercado global de lacteos, como Paises Baixos, Bélgica e Alemanha (REVISTA GLOBO
RURAL, 2020).

No Brasil, o leite condensado € definido pelo Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal - (RIISPOA), o qual estabelece que: “leite
condensado é o produto resultante da desidratagdo parcial do leite com adi¢do de agucar ou o
obtido mediante outro processo tecnologico com equivaléncia reconhecida pelo Departamento
de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, que resulte em produto de mesma composicao e
caracteristicas.” (BRASIL, 2020). Esta mesma definicdo é encontrada na IN 47 de 26 de
outubro de 2018 do MAPA (BRASIL, 2018).

As adulteragdes nos alimentos tém sido motivo de investigagdes, principalmente pela
preocupacao cada vez maior com a seguranca dos alimentos e a satde publica. O cuidado deve
ocorrer desde a sua producdo na propriedade rural até o consumo, passando pelo transporte,
beneficiamento e comercializacdo, pois esta sujeito as alteracdes, muitas vezes proveniente de
alguma adulteragdo de forma intencional, comprometendo a qualidade do produto
(FURTADO, 2010).

Inicialmente, as adulteracBes do leite almejavam o aumento do volume, por meio da
adicdo de agua, mas até entdo foram surgindo novos tipos de adulteragdes, como adicdo de
soro de queijo, de substancias conservantes (peroxido de hidrogénio), neutralizantes
(hidréxido de sodio, bicarbonato de sddio) e reconstituintes da densidade e crioscopia (sal,
acucar, amido) (ALMEIDA, 2013). Tratando-se especificamente do amido, como
reconstituinte de textura e densidade, este tem como funcdo mascarar a fraude por adicdo de
agua sendo um composto de facil acesso, por possuir um baixo custo.

O Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA) considera fraudado o leite quando: “For adicionado agua, substancias

conservadoras ou quaisquer elementos estranhos a sua composi¢ao” (BRASIL, 2020).



De acordo com o Regulamento Técnico que fixa a identidade e os requisitos de
qualidade do leite condensado, ndo é perimitida a adicdo de amido no processo de fabricacdo
do mesmo.

e Art. 5° § 4° “N&o se admite o uso de gordura ou 6leo vegetal, maltodextrina e
amidos, modificados ou ndo.”

A analise de amido em leite e derivados lacteos pode ser realizada a partir da adi¢éo de
lugol (solucdo contendo iodo) & amostra, trata-se de um método qualitativo de analise, utilizado
pela sua facilidade. E um teste simples, que é realizado a partir da inducdo do calor sobre a
molécula de amido, ao aquecer a amostra e resfria-l4 em seguida, quando ha a presenca de amido,
este se incorpora ao lugol e se cora em tom azul (SANTOS et al., 2018).

A importancia da analise para verificacdo de adulteracdo no leite e seus derivados se da
pelo alto consumo desta matéria-prima por parte dos Brasileiros. Alimentos dessa origem fazem
parte da alimentacdo de todas as faixas etarias, entdo a gravidade de adulteracdo é alarmante, para
isto, a ciéncia da bromatologia permite o conhecimento das propriedades quimicas, fisicas e fisico-
quimicas a fim de permitir o conhecimento do valor nutritivo, detectar alteracdes e evitar fraudes
destes alimentos, havendo, por necessidade, o cumprimento das legislacGes na area de alimentos
(SANTOS et al., 2018).

O ndo cumprimento dessa legislacdo por parte das empresas e laticinios é passivel de
multas e punicBes, pois Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do produto deve ser
cumprido para poder ser comercializado. Neste sentido, a fim de evitar as irregularidades € de
extrema importancia que analises sejam feitas regularmente, de modo a garantir o padrdo de
qualidade.

Diante de exposto, o presente trabalho teve portanto como finalidade avaliar possiveis
adulteracdes por adicdo de amido em leite condensado comercializados no Distrito Federal.

2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Foram adquiridas em diferentes estabelecimentos comerciais localizados no Gama-DF, 20
amostras de leite condensado de 5 marcas diferentes, com 4 amostras de cada marca (A, B, C,D e
E), e transportadas em sua propria embalagem ao laboratorio de bromatologia do Centro
Universitario do Planalto Central Professor Apparecido dos Santos (UNICEPLAC).

Das 4 amostras avaliadas em cada marca, a Ultima foi propositalmente fraudada com amido
a 0,5% para controle positivo. As amostras foram submetidas a anélise qualitativa para a presencga

de amido, seguindo o padrdo preconizado pelo Manual de Métodos Oficiais para Analise de



Alimentos de Origem Animal do MAPA, e para tal, foram pesadas 10g das amostras de cada
marca, que foram homogeneizadas e reconstituidas com 50 mL de &gua destilada em cada béquer
de vidro com capacidade para 150 mL, logo apos, os béqueres contendo as amostras foram
aquecidos em placa aquecedora até a fervura durante 5 minutos, e em seguida a amostra foi
resfriada, em seguida foram adicionadas de 2 a 3 gotas de solugéo de Lugol e observou-se a olho
nu a coloragdo produzida. O mesmo procedimento foi realizado 4 vezes para cada amostra.
Quando é positivo, o amido reage com o iodo e forma um composto de coloracdo de
azul/acinzentado. Caso negativo as amostras apresentam coloracdo amarelada. Conforme
demonstram a figura 2 e 3.
Figura 1 - Amostra de leite condensado apresentando resultado negativo para amido.

Fonte: do autor, 2021.



Figura 2 — Amostra de leite condensado fraudada intencionalmente apresentando resultado
positivo para amido.

Fonte: do autor, 2021.

3 APRESENTACAO E ANALISE DOS DADOS

Ao analisar as 20 amostras de leite condensado avaliadas nesse estudo, verificou-se que
100% delas apresentaram resultados negativos para o teste de adulteragdo com amido.

Diante dos resultados obtidos, pode ser comprovado que o teste de fraude do amido em
leite condensado utilizando a solucdo de lugol é um teste qualitativo, simples e eficiente uma vez
que, através da mudanca de coloracdo nas amostras fraudadas para controle, verificou-se a eficacia
deste. Diante disto, pode-se afirmar que as marcas de leite condensado analisadas apresentaram
conformidade com a legislacdo vigente segundo estabelece o Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade do leite condensado encontrada na IN 47 de 26 de outubro de 2018 do MAPA
(BRASIL, 2018).

Esse tipo de fraude ocorre para encobrir outro tipo de fraude, a de adi¢do de agua. Trata-se
de uma fraude que visa uma maior economia e na maioria das vezes ela vem acompanhada pela

adi¢do de outras substancias que tentam esconder a “aguagem”. Essas substancias sdo chamadas
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de reconstituintes exatamente por constituirem a densidade ou a crioscopia do leite (FAGNANI,
2016).

Os reconstituintes de densidade podem ser definidos como substancias adicionadas ao leite
com o intuito de recompor a aparéncia e algumas caracteristicas fisico-quimicas do leite fraudado
com agua. Dentre os principais reconstituintes utilizados destacam-se o sal (cloreto de sddio),
acucar, amido, alcool e alcalinos (FURTADO, 2010).

As propriedades fisico-quimicas do leite podem ser avaliadas por meio de varios testes que
afetam de forma direta ou indireta o nivel de aceitacdo e capacidade de processamento do produto.
Os parametros fisico-quimicos, além de servirem como indicadores de qualidade indicam também
a aptidao do leite para o beneficiamento e mostram se ha algum tipo de fraude adulterando o
produto (PAULA, 2019).

A ocorréncia de adicdo de substancias estranhas ao leite e seus derivados esta relacionada
a fraudes que podem ocorrer desde o produtor até a fase de comercializagdo. Essas substancias
fraudulentas sdo classificadas conforme a finalidade de seu uso, podendo se tratar de substancias
redutoras de acidez, substancias de reconstituicdo de densidade ou ainda conservadores e
inibidoras de crescimento microbiano (PAULA, 2019).

Um exemplo grave por falta de seguranca a fraude em leite que ocorreu em 2008, na
China. Neste episodio morreram seis pessoas e 300 mil pessoas adoeceram, por meio da adi¢do de
melamina visando mascarar o valor proteico do leite (SHARMA; PARADAKAR, 2010).

Em 2014 o Ministério Publico do Rio Grande do Sul deflagrou a quinta fase da 8 Opera¢éo
Leite Compensado para cumprir trés mandados de prisédo e 15 de busca e apreensdo, com apoio da
Brigada Militar. A investigagdo detectou adulteracdo no leite dentro de industrias. Nas fases
anteriores, foram descobertas fraudes praticadas por transportadores (GLOBORURAL, 2014).

Da Silva (2013) avaliou a capacidade de deteccdo das provas oficiais para pesquisa de
sacarase, cloretos, amido, formaldeido, cloro, hipoclorito, peroxido de hidrogénio e neutralizantes
da acidez. As provas especificas de substancias reconstituintes apresentaram boa capacidade de
deteccdo, o que confirma que a metodoligia utilizada na presente, pesquisa é eficaz para deteccao
da presenca de amido de milho em derivados do leite.

Wanderley et al. (2013), testaram o comportamento dos métodos analiticos oficiais de
rotina (extrato seco desengordurado, lipidios, acidez titulavel, densidade relativa a 15°C e
crioscopia) de deteccdo de fraude utilizadas em leite fluido. Para avaliar a sensibilidade dos
procedimentos analiticos oficiais foram simuladas as principais adulteracGes ocorridas no leite,
onde depois de verificado a nivel minimo para cada substancia sendo detectados 0,4% de agua,

0,06% de amido de milho. Os autores concluiram que as analises de rotina ndo foram eficazes na
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deteccdo de irregularidades no leite e que a industria de laticinio deverad realizar analises
complementares de substancias neutralizantes de acidez, conservadores e reconstituintes de
densidade, ainda que nas outras provas os resultados estejam dentro dos parametros permitidos
pela legislacdo, a fim de evitar que leite improprio para 0 consumo seja comercializado e
consumido pela populagéo. Assim, pode-se afirmar que a caso houvesse pequenas concentragdes
do amido de milho nas amostras avaliadas na presente pesquisa ainda assim estas seriam
detectadas utilizando-se a metodologia oficial descreita pelo MAPA.

Os resultados obtidos no presente estudo reforcam que as empresas produtoras de leite
condensado séo idoneas, reforcando o resultado encontrado pro Firmino et al. (2010), que em seu
estudo realizado para identificacdo de fraudes em leite, observou que na andlise do uso de
reconstituintes da densidade, ndo observou a presenca de amido nas amostras.

Durante seu trabalho, Rosa et al. (2015), obtiveram resultados positivos para fraude no
leite UHT das diferentes marcas avaliadas, com a presenca de amido, que é um reconstituinte de
densidade, em 8,3% das amostras. Resultados estes demonstram que diferentemente dos
resultados obtidos na presente pesquisa, em alguns tipos de leite ainda sdo detectadas fraudes por
adicdo de amido como reconstituinte de densidade, o que é considerado fraude conforme a
legislacdo brasileira. Isto demonstra a importancia da fiscalizacdo frequente junto as empresas
produtoras de leite e derivados do leite visando a garantia de qualidade dos produtos fornecidos
aos consumidores.

Justos et al. (2011), em seu trabalho, avaliou-se a caracterizacdo fisico-quimica de queijo
parmesdo ralado, também ndo encontraram em nenhuma das 8 amostras avaliadas fraude por
amido. Tais resultados corroboram com o estudo realizado por Maike et al. (2015), onde também
ndo encontraram fraude por amido ao analisar 45 amostras de queijo parmesdo ralado. Tais
resultados asseveram a confiabilidade dos produtos lacteos avaliado assim como os resultados
apresentados na presente pesquisa.

Renata et al. (2019) ao analisar 06 amostras distintas de requeijdes verificou-se que 100%
delas demonstraram resultados negativos para o teste de adulteracdo com amido. Podendo também
assegurar a idoneidade das marcas avaliadas e assegurar também que estdo seguindo
conformidade com a legislacao.

Em seu estudo Santos et al. analisou 4 amostras distintas de leite em pé e verificou que
100% delas demonstraram resultados negativos para o teste de fraude com amido, apresentando o
mesmo resultado nas triplicatas realizadas, reforcando assim os resultados. Com isso, pode-se
afirmar que ambas as marcas de leite em p6 apresentaram conformidade com a regulacdo da

legislagdo, assim como as marcas de leite condensado avaliadas neste estudo.
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Para Castro (2019), a fraude de alimentos é uma questdo importante que tem sido objeto de
investigacdes, nos Ultimos anos, pela preocupacdo com a seguranca de alimentos e saude publica.
Em decorréncia do crescimento mundial da producdo de alimentos, devido ao aumento
populacional e a globalizacdo, amplificou-se o risco das fraudes em alimentos.

De acordo com Brasil (2020), considera-se como fraudado as matérias-primas e 0s
produtos que tenham parte ou todos 0s seus componentes caracteristicos substituidos por outros
inertes ou estranhos a sua composicdo; bem como a adicdo de ingredientes, de aditivos, de
coadjuvantes ou de substancias que tenham o objetivo de esconder alteragdes; como também a
falta de qualidade da matéria-prima, defeitos na elaboragdo do produto, aumento indevido do
volume ou do peso e os elaborados ou comercializados em desacordo com a tecnologia ou o
processo de fabricacdo estabelecidos.

O amido é muito utilizado para fraudar o leite, pois € um ingrediente comum na preparacao
dos alimentos e possui um baixo custo. Embora ndo apresente risco a salde, sua adi¢éo € proibida
por ndo fazer parte da composicdo natural do leite.

Importante ressaltar que a literatura ndo dispGe de relatos de analise para deteccdo de
amido em leite condensado o0 que demosntra a necessidade de mais pesquisas voltadas para
detectar fraudes neste produto afim de verificar sua qualidade e assegura o consumo de alimentos

seguros pelos consumidores.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Diante do exposto pode-se concluir que as marcas de leite condensado analisadas
apresentaram conformidade com a legislag&o.

O monitoramento da qualidade dos produtos alimenticios deve ser constante de modo a
inibir acdes fraudulentas por parte de produtores e das industrias, a partir disso reforca-se a
importancia das analises fisico-quimicas e bromatolégicas, que além de permitir o
conhecimento das propriedades dos alimentos, também nos permite detectar adulteragéo e

evitar fraudes nestes, garantindo assim protecéo ao consumidor.
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