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RESUMO

O leite e seus derivados sdo alimentos amplamente consumidos. Com importante volume de
comercializacdo, criminosos aumentam o faturamento reaproveitando leite improprio para 0 consumo
humano. Adicionam-se substancias a fim de mascarar parametros de qualidade atentando contra a
salde e 0 meio ambiente. O presente estudo justifica-se pelo fato que egressos do ensino médio ndo
conseguem utilizar conceitos e procedimentos para ler e interpretar situacbes da realidade. A escola
deve oferecer ao estudante de EM conceitos e ferramentas necessarias através de componentes
curriculares como quimica e biologia, formando assim um cidaddo capaz de utilizar métodos e
estratégias de investigacdo. O objetivo do presente estudo foi resgatar as concepcdes prévias de
estudantes da 22 série do EM acerca desse tema, a fim de orientar uma abordagem sobre o tema
construindo conceitos quimicos, entre outros, dentro e fora da area. Utilizou-se um questionario com
dez perguntas abordando a composicao do leite, a funcéo de substancias como formol e soda caustica
adicionadas ao leite “azedo”, qual procedimento para identificar a presenga de amido no queijo, direito
do consumidor e etc. Observou-se que para 60% o leite é constituido de proteina, 4gua e gordura, 80%
alega ndo saber se a adulteracdo dos produtos é ruim ou ndo, 90% afirma ha como identificar se o leite
ou derivado estd adulterado em casa, aparéncia, sabor, cheiro e consisténcia, etc. Os resultados
mostram a necessidade de trazermos temas sociais na construcdo de habilidades e competéncias.
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INTRODUCAO

O leite € um produto natural de muito valor nutricional, sendo considerado um
alimento completo devido a sua composicdo apresentar teores relevantes de proteinas,
carboidratos, gorduras, vitaminas e minerais. Sua producdo é uma das maiores atividades
agropecuérias do Brasil, seus derivados estdo presentes diariamente na mesa dos brasileiros,
com isso, € de suma importancia garantir a qualidade e seguranga alimentar dos que o
consomem. Nos Ultimos anos houve um crescimento no sistema de producdo mundial deste
alimento, com 0 aumento da produgdo aumentou-se também a adulteracdo do leite, que muitas
vezes sdo consideradas fraudes.

A fraude no leite ou nos seus derivados ocorre quando ha a substituicdo, adicéo,
falsificacdo ou adulteracdo proposital da matéria-prima, modificando ndo sé seus
componentes como também alterando sua qualidade. Ao longo do tempo novos tipos de
adulteracdes foram surgindo, como adi¢do de soro de queijo, de substancias conservantes
(peroxido de hidrogénio), neutralizantes (hidroxido de sddio, bicarbonato de sodio) e
reconstituintes da densidade e crioscopia (sal, actcar, amido).

Os principais prejuizos das fraudes sdo a reducdo do rendimento, o maior gasto com as
operacgdes unitarias industriais, a diminuicdo do valor nutricional, a alteracao da qualidade dos
produtos beneficiados e o risco aos consumidores em virtude da presenca de determinadas
substancias potencialmente perigosas. A fraude de leite € um risco significativo para a satde
publica, pois todo alimento produzido mediante uma matéria-prima fraudada esta inapto ao
consumo.

A adulteracdo de alimentos € uma pratica criminosa segundo o cddigo penal brasileiro,
artigo 272 do decreto lei n° 2.848 de 07 de dezembro de 1940. Corromper, adulterar, falsificar
ou alterar substancia ou produto alimenticio destinado a consumo,reduzindo-lhe o valor
nutritivo. Mediante pena de reclusao, de 4 (quatro) a 8 (oito) anos e multa.

Tendo em vista a importancia do leite e seus derivados na alimentacdo e vida das
pessoas 0 presente trabalho tem como objetivos demonstrar a importancia do leite e seus
derivados como 0s queijos de manteiga e parmesao, analisar as adulteracdes que neles séo
feitas, quais seriam, de que forma se ddo e o que ocasiona, levando em consideracdo o
questionamento, as adulteracdes no leite e nos seus derivados apresentam risco a saude? E
como essas questdes impactam a vida humana?. Utilizando-se de conceitos quimicos e do

cotidiano, para assim, gerar conhecimento para o publico alvo do estudo acerca do tema.
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METODOLOGIA

Esta proposta de projeto traz por objetivo inicial sondar a percepcéo do publico alvo acerca de
assuntos cotidianos, como o tema do projeto - "Adulteracdo no leite e derivados ", utilizando
conceitos quimicos, bioldgicos e interdisciplinares para gerar conhecimento cidaddo. A
pesquisa foi desenvolvida na turma da 2* série “A” do Ensino Médio, da Escola Cidada
Integral Técnica José Rolderick de Oliveira, que fica localizada no estado da Paraiba no
municipio de Nova Floresta, com supervisdo da Professora de Quimica Aline dos Santos
Silva. Nesta turma foi aplicado um questionario com 10 questdes, sendo 5 questfes objetivas
e 5 questdes abertas, sobre composicdo do leite, seu macro-constituinte e adulteragées como:
adicdo de agua; adicdo de formol; utilizacdo de soda caustica, para 0 mascaramento da
qualidade do leite. Foi perguntado, tambem, sobre quais implica¢cbes ocorrem para quem
pratica fraudes em alimentos e leis de defesa do consumidor; se € possivel identificar em casa
tais modificacOes e quais disciplinas o alunado acha poder ser fonte de estudo para o assunto-
tema.

Os questionarios foram desenvolvidos com o intuito de sondar o conhecimento prévio dos
alunos sobre o tema proposto, dando énfase as questdes da composicdo quimica e as
adulteracdes ocorridas no leite e derivados como, 0 queijo de manteiga e queijo parmesao. 30
questiondrios impressos foram distribuidos na turma da 2* série “A”, destes 29 foram

respondidos.
REFERENCIAL TEORICO

O leite é uma das principais fontes de proteinas na alimentacdo de animais jovens e de
humanos de todas as idades e pode ser considerado o alimento mais completo da natureza,
rico em proteinas, carboidratos, gorduras, vitaminas e minerais e no brasil a uma crescente
significativa na producdo e comercializacdo do leite sendo também uma constante
preocupacdo de técnicos e autoridades ligadas a area de saude e laticinios com relacdo a
qualidade do produto consumido no pais. De acordo com a getec 2021 “as ocorréncias de
fraudes no leite alteram a sua qualidade e representam risco a saide do consumidor”. Sendo
assim, é indispensavel que o controle da qualidade da matéria-prima recebida nos
estabelecimentos de laticinios seja realizado. A pratica de adulteracdo no leite € comum em
parte dos estabelecimentos industriais envolvidos com a producdo, beneficiamento e/ou

énfase do leite, podendo as fraudes ser caracterizadas em dois tipos: sanitaria: adigdo de
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substancias estranhas ao leite com o intuito de mascarar deficiéncias do produto, podendo tais
substancias causar mal & satde; econdmica: adi¢cdo de substancias indcuas, que aumentam o
volume de leite, mas ndo causam mal a satde (ablv, 2007). De acordo com o regulamento de
inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal (riispoa), considera-se fraude do
leite, adulteracdo ou falsidade do leite todo aquele produto adicionado ao préprio leite,
sofrendo inviolabilidade, como &gua, substancias conservadoras ou quaisquer elementos
estranhos a sua composicao (brasil, 1997). Uma das fraudes econdémicas mais comumente
aplicadas ao leite fluido é a adi¢do do soro de queijo de acordo com a legislacdo brasileira, e
também a de todos os paises desenvolvidos, proibe a adicdo de soro de queijo ao leite de
consumo. Caso a adicdo seja feita, o produto final deverd chamar-se “bebida lactea” e nao
poderia ser considerado leite (tipo a, b, c, esterilizado, etc.) (dracz, 1996). Felicio (2007) cita
o professor luiz f. Prata: “uma das fraudes que mais preocupam na atualidade ¢ a substituicdo
de parte do leite por soro de queijo; ao utilizar um derivado do préprio leite, impde
dificuldades a sua deteccdo e coibicdo”. Ainda complementa que, a cada 10% de soro
adicionado ocorre diminuicdo de 8% no teor de proteinas e, consequentemente, prejuizos
econémico e nutricional ao consumidor. Apesar disso, alguns fraudadores mascaram esta
fraude através do emprego de outros ingredientes como sacarose e cloreto de sodio, capazes
de restaurar os valores analiticos normais obtidos a partir da analise fisico-quimica do leite
(velloso, 2003).

O queijo é um derivado lacteo concentrado, gorduroso, proteico e de elevado valor nutritivo.
E constituido de elevada quantidade de proteinas, calcio, fésforo e vitaminas a 7 e d, sendo
um derivado do leite mais antigo que se conhece (lavasani et al., 2011). Segundo o
regulamento técnico de identidade e qualidade de queijo de manteiga, entende-se por queijo
de manteiga, o produto obtido mediante coagulacéo do leite com emprego de acidos organicos
de grau alimenticio, cuja massa é submetida a dessoragem, lavagem e fusdo, com acréscimo
exclusivamente de manteiga de garrafa ou manteiga da terra ou manteiga do sertdo (brasil,
2001). Sua peculiaridade principal é o fato de que, em sua tecnologia de fabricacdo, fundem-
se a proteina e a gordura por meio do calor, quando se destroem por completo a estrutura
original do coagulo, classificando-o como um queijo de massa fundida (van dender, 2006). O
queijo de manteiga € o derivado lacteo que mais apresenta dificuldades em sua caracterizacdo.
Isso ocorre devido a falta de padronizagdo do processo de fabricagcdo, que na maioria das
vezes é passado de geracdo em geracdo, em que técnicas sdo modificadas e incorporados
novos ingredientes, os quais, em geral ndo sdo adequados ao produto, podendo entéo causar

sua descaracterizacdo (leite, 2018). No queijo, a adulteragdo sempre foi um sério problema,
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pois muitos produtores substituem a gordura do leite por gorduras vegetais como Oleo de
palma, coco, milho, soja e algoddo, que muitas vezes possuem caracteristicas sensoriais
préximas a manteiga, porém com valor nutritivo e comercial inferiores, lesando o
consumidor, o qual precisa ser protegido (ventura, 1987; almeida, 2008; silva, 2008; alejewicz
et al., 2011; carvalho et al., 2011; vaz, 2015; leite, 2018). Além da fraude por substituicdo da
gordura, 0 queijo de manteiga e 0 queijo parmesao também é atingido pela adulteracdo por
adicdo de amido, principalmente no estado do rio grande do norte, pois é onde se encontram
0s maiores produtores desse queijo. A legislagdo determina que a adicdo do amido caracteriza
como sendo uma fraude intencional com a finalidade de aumentar o peso ou volume do queijo
visando a obtencdo de lucro pelo produtor, e que além de afetar as caracteristicas sensoriais e
nutritivas do produto, também expde os consumidores a um produto de qualidade inferior e
duvidosa (brasil, 1990a; brasil, 2001; reissig, 2009; teixeira et al., 2014; marques et al., 2016).
A qualidade do leite é definida por parametros de composicdo quimica, as condigdes fisico-
quimicas e microbioldgicas do leite envolvem diversos parametros que devem ser verificados
em laboratdrio para a determinacdo de sua qualidade, além da deteccéo de possiveis fraudes a
rbgl (rede brasileira de laboratorios de controle da qualidade do leite), responsavel pela
avaliacdo do produto. Analisam o teor de gordura; teor de proteina total; teor de lactose
anidra; teor de solidos ndo gordurosos; teor de solidos totais; contagem de células somaticas;
contagem padrdo em placas; residuos de produtos de uso veterinario (brasil, 2018c). Tais
fatores devem atender aos parametros exigidos pela legislacdo em vigor outra analises como
verificar a temperatura; teste do alcool/alizarol na concentragdo minima de 72% v/v (setenta e
dois por cento volume/volume); acidez titulavel; indice 8 crioscopico; densidade relativa a
15/150c¢ (quinze/quinze graus celsius); teor de gordura; teor de solidos totais e teor de solidos
ndo gordurosos; deteccdo de residuos de produtos de uso veterindrio; pesquisas de
neutralizantes de acidez, reconstituintes de densidade ou do indice crioscépico e substancias

conservadoras sdo essenciais para analisar a qualidade do leite.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Para fins de analise de resultados, estdo aqui representadas em graficos as 10 perguntas
abertas e objetivas, sendo as questdes objetivas apresentadas em graficos de pizza e as
questdes abertas em graficos de barras.

Questdes objetivas: 01, 02, 04, 05 e 06. Questdes abertas: 03, 07, 08 ,09 e 10.
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01- O leite de vaca que consumimos é considerado como?

® Mistura heterogénea
m Solugdo
m Coloide

W Nao respoderam

A questdo 01, que pergunta o que é considerado o leite de vaca que consumimos, obteve-se
29 respostas, destas, 18 marcaram "Mistura heterogénea"; 8 marcaram "Solucdo"; 2 "Coldide"
e 1 ndo respondeu.

A questdo 02, que é de multipla escolha, permitindo aos alunos marcarem uma ou mais
alternativas, pergunta qual ou quais das opcoes listadas sdo macro-constituintes do leite. Veja
a tabela a seguir.

NUMERO DE ALUNOS ALTERNATIVAS MARCADAS
8 A CeE
4 CeE
4 E
3 ACDeE
3 ACEeF
1 CDEeF
1 CDeE
1 AeE
1 CeD
1 C
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De 27 respostas obtidas, 8 alunos marcaram as alternativas A, C e E, gua, gordura e proteina,
respectivamente; 4 alunos marcaram as alternativas C e E, gordura e proteina; 4 alunos
marcaram apenas a letra E, proteina; 3 alunos marcaram as alternativas A, C, D e E, &gua,
gordura, agucar e proteina, respectivamente; 3 alunos marcaram as alternativas A, C, E e F,
correspondentes a agua, gordura, proteina e amido; 1 aluno marcou as alternativas C, D, E e
F, gordura, agucar, proteina e amido, respectivamente; 1 aluno marcou as alternativas C, D e
E, gordura, agucar e proteina; 1 aluno marcou as alternativas A e E, correspondentes a agua e
proteina; 1 aluno marcou C e D, correspondentes & gordura e aglcar e 1 aluno marcou apenas

a alternativa C, gordura.

03- Como se explica os processos de leites que passam dias e até messes conservados
em embalagens nos supermercacos?

16

14

12

10

Os processos quimicos O leite natural é mais N&o responderam/ Nao
industriais aumentam a sauddvel e dura mais sabem
durabilidade do leite tempo

A questdo 03 pergunta como os alunos explicam/entendem, como que o0s leites em
supermercados sdo conservados em suas embalagens passando um certo periodo de tempo
sem estragar. Nas respostas, 11 escreveram, com suas palavras, que isso se da atraves de
processos quimicos e industriais que aumentam a durabilidade do leite; 3 relataram que " 0

leite natural € mais saudavel e dura mais tempo", e 15 ndo souberam ou nao responderam.

04- "Grupo é condenado por usar soda caustica e dagua oxigenada para mascarar a
qualidade do leite em SC" De acordo com a noticia marque a alternativva correta.

= A soda castica & ultilizada para
"engrossar o leite” que esta
"azedando

= A soda castica & ultilizada para
retirar o mal cheiro do leite zedo.

= A soda caustica & usada para
corrigir o PH do leite

= A soda caustica & usada para
corrigir a solubilidade do leite.
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A questdo 04 d& uma noticia e faz a seguinte pergunta acerca dessa noticia: "O leite é um
alimento perecivel e o transporte entre o produtor e o consumidor ou laticinio deve ser feito
com muito cuidado e higiene. De acordo com a noticia marque a alternativa correta." Nas
respostas, 12 alunos marcaram a alternativa C, destacada em verde no grafico; 6 marcaram a
alternativa D, em roxo; 5 marcaram B, em vermelho; 2 marcaram letra A, que corresponde a

0 azul e 6 alunos ndo responderam/né&o souberam.

05- "Formol no leite é téxico em qualquer propogdo, alerTa ANVISA" Qual das
alternativas a seguir representa a fungao do formol nas praticas fraudulentas?

m Deixa o Leite com aspcto mais
Viscoso

m Conserva o PH do leite
Favorece a proliferagao de
lactobacilos

m Manter a temperatura do leite estavel

A questdo 05 segue a mesma proposta da anterior , com base em uma noticia faz-se a seguinte

pergunta ao alunado: " Outro produto estranho utilizado em praticas fraudulentas envolvendo
o leite € adicdo de formol, um produto que € proibido de ser utilizado até em cosméticos por
ser cancerigeno. Qual das alternativas representa a funcdo do formol nessa préatica?". Das
respostas obtidas, 9 alunos optaram pela alternativa A, em azul no grafico; 6 marcaram
alternativa B, em vermelho; 6 marcaram alternativa C, em verde; 2 marcaram alternativa E,

em azul claro; 1 marcou alternativa D, em roxo, e 6 alunos nao responderam.

A questdo 06, de multipla escolha, sobre a adulteracéo no leite pela adicdo de &gua, pergunta-
se qual ou quais das alternativas a seguir é/sdo utilizada/utilizadas para identificar essa
fraude. Abaixo estdo listadas as alternativas dadas na questéo.

a) Verificando a densidade da amostra de leite em andlise e comparando com valores

médios de amostras de leite ndo adulterados.
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b)Verificando a massa total da amostra de leite em analise e comparando com os valores
medios de amostras de leite ndo adulterados.

c) Verificando o volume da amostra de leite em analise e comparando com valores médios
de leite ndo adulterados.

d)Verificando a concentracdo de solidos totais na amostra em analise e comparando com
valores médios de amostras de leite ndo adulterados.

e) Verificando a viscosidade de amostra em analise e comparando com valores médios de

amostra de leite ndo adulterados.

Das 29 respostas: 5 alunos marcaram apenas a alternativa E; 3 alunos marcaram apenas a
alternativa B; 3 alunos marcaram apenas a alternativa C: 3 alunos marcaram as alternativas B
e E; 2 alunos marcaram as alternativas A, C e D; 2 alunos marcaram as alternativas A, D e E;
2 alunos marcaram as alternativas A, C e E; 2 alunos marcaram as alternativas A e E; 2 alunos
marcaram as alternativas D e E; 1 aluno marcou as alternativas A e B; 1 aluno marcou as
alternativas A e C;

1 aluno marcou as alternativas B, D e E; 1 aluno marcou as alternativas B e D;

1 aluno marcou a alternativa A e B;

07- Do leite obtém-se seus derivados, so mais consumidos sdo os queijos e uma das
adulteragdes que eles sofrem é a adicdo de amido. Essa pratica é ruim para o
consumidor porqué?

14

12

10

Porque altera o sabor. E ruim pois altera a Pois faz mal a satude E ruim pois o Alegaram ndo saber
qualidade do produto. consumidor estd sendo
enganado.

Ao serem perguntados, na questdo 07, sobre adulteracdes como a adi¢do de amido em queijos,
e se essa pratica seria/é ruim para o consumidor e porqué, 13 alunos alegaram nao saber; 6
disseram que "é ruim pois altera a qualidade do produto™; 5 escreveram que "é ruim pois 0
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consumidor est& sendo enganado; 3 escreveram que faz mal a satde e 2 disseram que altera o

sabor.

08- Ja ouviu falar em algum cdédigo ou dispositivo legal (leis) que defendem o
consumidor dessas praticas fraudulentas? Qual?

14 - 1 |

) | |

10

s d L .
&

P | I | I
B L . B
1N

Procon Anvisa Codigo de defesado Nunca ouvi falar N3o sabe
consumidor

A questdo 08 faz uma pergunta sobre quais leis e érgdos de defesa do consumidor, que
protegem os consumidores de praticas fraudulentas, os alunos conhecem. 15 alunos alegaram
nunca terem ouvido falar; 7 disseram ndo saber; 3 escreveram " Codigo de defesa do
Consumidor"; 2 escreveram " PROCON" e 2 escreveram "ANVISA".

09- é possivel identificar alguma fraude no leite ou em seus derivados em casa
ou so é possivel em laboratérios sofisticados? por qué?

16
14
12

10

Sim, € possivel Depende
indentificar pelas
caracteriscas do leite.

Na questdo 09, ao serem perguntados se é possivel identificar fraudes em leite ou em seus
derivados em casa, ou se, sO é possivel identificar em laborat6rios e o porqué, do alunado
obtive-se as seguintes respostas: 15 alegaram que sim, e justificaram ser possivel identificar
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pelas caracteristicas do leite; 13 alegaram que sim, ndo justificando a resposta e 1 aluno
respondeu "depende”.

10 - O leite e seus derivados pode ser um tema estudado em
qual (is) disciplinas?
20
18
16
14
1z

10

Biologia e quimica Agropecuéria e quimica Apenas quimica

Na ultima questdo, foi perguntado em qual ou quais disciplinas o tema abordado pode ser
estudado, 18 alunos responderam biologia e quimica; 8 responderam agropecuéria e quimica e

4 responderam apenas quimica.
CONSIDERACOES FINAIS

A partir da coleta e analise das respostas dos questionarios aplicados na turma da 22 série do
EM referida e alvo deste artigo, observou-se que os alunos conhecem a importancia do leite
em sua vida, entendem o alto valor nutricional ele possui, porém alguns alunos demonstram
ndo conhecer acerca de sua composicdo quimica e constituintes. Inclusive, é possivel destacar
gue pouco se sabe sobre as adulteracdes que o produto - leite - e seus derivados sofrem, como
a adicdo de substancias, dado o exemplo da questdo 07, na qual foi perguntado sobre a adi¢éo
de amido em queijos, e 13 das 29 respostas alegaram ndo saber sobre essa préatica fraudulenta,
notou-se também a pouca informacdo do alunado no que se refere em como ocorrem tais
alteracdes criminosas, como e onde identificar, os riscos que elas podem provocar na saide e
qualidade de vida humana e, quais leis e 6rgdos de defesa ao consumidor estdo envolvidos,
onde, quando questionados sobre, apenas 7 alunos dos 29 entrevistados ouviram falar em
alguma entidade responsavel.

Concluindo, reitera-se a ideia de que é preciso, cada vez mais, que assuntos como esse sejam
mais debatidos e evidenciados no ambito escolar, por ser uma ferramenta que engloba varios

parametros disciplinares, possibilitando o desenvolvimento de competéncias e habilidades e,
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no que concerne a importancia para a formacéo de um aluno/cidadao capaz de ter perspectivas

as tematicas cotidianas, a fim de proporcionar conhecimentos cientifico, social e cultural.
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