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Controle de qualidade físico-química do leite in natura comercializado no 

município de Ubá - Minas Gerais 

 
Débora de Oliveira Lana1; Fernanda Martins Lopes Almeida1; Jéssica Corrêa B.Bellei²; César Augusto Caneschi3. 

1 Acadêmicas 10º período de Farmácia da FUPAC – Fundação Presidente Antônio Carlos – ² Professora Co-

orientadora: Professora Adjunta Farmácia-FUPAC/UBÁ; 3 Professor Orientador: Professor Adjunto Farmácia-

FUPAC/UBÁ. 

Resumo: O leite é um importante alimento para a saúde, uma vez que possui inúmeros 

componentes nutricionais que proporcionam diversos benefícios para a saúde humana. Dessa 

forma fica evidenciado a necessidade de análise da qualidade do leite in natura comercializado 

pelos produtores rurais. O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade físico-químico do leite 

cru comercializado no município de Ubá – MG. Foram coletadas sete amostras de diferentes 

produtores rurais no município de Ubá – MG e analisadas de acordo com as Instruções 

Normativas nº 76 de 26 de novembro de 2018. As amostras apresentaram valores inadequados 

em pelo menos um tipo de análise realizada de acordo com a legislação vigente. Com os 

resultados obtidos, podemos evidenciar que as amostras não estão, em sua totalidade, em 

conformidade com as legislações vigentes, o que pode acarretar riscos à saúde dos 

consumidores. 

Palavras-chave: Controle de qualidade, leite de vaca, adulteração de alimentos. 

 

Abstract: Milk is an important food for health, since it has numerous nutritional components 

that provide several benefits to human health. Thus, the need to analyze the quality of fresh 

milk sold by rural producers is evident. The objective of this study was to evaluate the physical-

chemical quality of raw milk sold in the city of Ubá - MG. Seven samples were collected from 

different rural producers in the municipality of Ubá - MG and analyzed in accordance with 

Normative Instructions nº 76 of November 26, 2018. The samples showed inadequate values 

in at least one type of analysis carried out in accordance with current legislation . With the 

results obtained, we can show that the samples are not, in their entirety, in accordance with 

current legislation, which can pose risks to the health of consumers. 

Keywords: Quality control, cow´s milk, food adulteration. 
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Introdução 

 

O leite in natura é definido de acordo com as Instruções Normativas (IN) nº 76 e nº 77 

do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), sem a denominação da 

espécie, como produto obtido através da ordenha completa e ininterrupta, em condições 

higiênicas, de vacas sadias, em repouso e alimentadas1-3. 

Com base nos aspectos físico-químicos, trata-se de um dos alimentos mais completos 

da alimentação, sendo definido como uma mistura homogênea composta por proteínas, 

gorduras, sais minerais, vitaminas, água, carboidratos e a grande fonte de cálcio, componentes 

ideais para a dieta humana, sendo assim, comercializado e consumido pela população4-6. 

O leite, por ser altamente nutritivo e possuir pH próximo da neutralidade, torna-se um 

meio adequado para o desenvolvimento e multiplicação de microrganismos7. Portanto, 

alterações nas características físico-químicas e microbiológicas do leite, podem acontecer no 

decorrer da ordenha até o beneficiamento do leite na indústria8-12. 

Os fatores que favorecem as alterações são as condições higiênicas inadequadas durante 

a obtenção do leite, os utensílios e equipamentos, temperatura dos tanques, mão de obra 

desqualificada, as precárias condições de transportes, armazenamento e distribuição9,11, 13-17. 

De acordo com as características citadas, o leite torna-se fonte de adulterações, 

principalmente no mercado informal e/ou nas unidades rurais, nas quais geralmente não são 

realizadas análises de controle de qualidade e são comercializados em diversos lugares,  

entregues em carroças pelos próprios produtores para o consumidor final, nas residências, ou 

em bares e mercearias dos bairros para a revenda livre nestes estabelecimentos5,6.  

O leite vendido sem os cuidados adequados e por não passar por monitoramento torna-

se uma preocupação de saúde pública, uma vez que podem veicular doenças transmitidas por 

alimentos (DTA)16. Além disso, não podemos esquecer que o consumidor também será lesado 

financeiramente, adquirindo um produto que não esteja dentro padrões exigidos e 

comercializado livremente, sem fiscalização e sem controle de qualidade necessário. 

O leite in natura para ser considerado de boa qualidade deve apresentar características 

como sabor agradável, alto valor nutritivo, baixa carga microbiana, ausência de agentes 

patogênicos e contaminantes, reduzida contagem de células somáticas18. O leite fraudado possui 

baixo valor nutricional e sensorial, além dos riscos de enfermidades19. 

A adição de qualquer substância no leite é proibida e considerada ilegal no Brasil desde 

1952. Com relação ao Regulamento da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem 

Animal (RIISPOA) é considerado fraudado, falsificado ou adulterado o leite que apresentar 
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adição de água, retirada de qualquer componente do leite, com exceção da gordura, adição de 

conservantes ou outra substância desconhecida e se for disponibilizado para consumo sem a 

garantia de inviolabilidade20,21,22. 

Em cidades que possuem reduzida população não é raro identificar produtores de leite 

que ainda fazem a comercialização deste alimento na forma in natura em embalagens pet ou 

sacos plásticos. Dentre estes municípios podemos citar Ubá, que está situado no interior de 

Minas Gerais em uma região que é considera a bacia leiteira mineira23. 

No entanto, este comércio é considerado informal e, o consumidor, ao utilizar destes 

produtos pode estar adquirindo leite com qualidade aquém dos padrões mínimos exigidos pelas 

legislações vigentes, o que pode estar sujeito a aquisição de produtos fraudados ou impróprio 

para consumo24,25. 

Diante do exposto, o objetivo do presente estudo foi realizar o controle de qualidade 

físico-químico de amostras de leite in natura comercializado no município de Ubá-MG. 

 

Materiais e métodos 

 

 Local do experimento e de coleta das amostras 

 O presente estudo foi realizado nos laboratórios de química da Faculdade Presidente 

Antônio Carlos de Ubá e de análises físico-química do Departamento de Ciência e Tecnologia 

de Alimentos do Instituto de Ciências e Tecnologia do Sudeste Mineiro, campus Rio Pomba 

(IFSudeste)-MG, em que a qualidade físico-química do leite foi avaliada.  

 Foram avaliadas sete amostras coletadas individualmente de produtores locais no 

município de Ubá-MG. 

 

 Amostragem do leite 

 Cada amostra foi adquirida em garrafas pet´s diretamente do produtor rural ou em bares 

e mercearias dos bairros do município de Ubá. foram devidamente identificadas com local, data 

e hora da coleta, sendo armazenadas e direcionadas sob refrigeração para o respectivo 

laboratório para a realização das análises de precipitação em álcool, cocção, acidez titulável, 

densidade, teor de gordura, extrato seco desengordurado, crioscopia, amido e água oxigenada, 

sendo necessário 1.000 mL de cada amostra. 
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Análises físico-químicas 

 

 Teste com álcool  

 O intuito deste teste é verificar a estabilidade térmica do leite, ou seja, a estabilidade das 

caseínas, principal proteína do leite. A adição do álcool ao leite induz várias alterações nas 

micelas de caseína, um leite de baixa qualidade com alta contaminação bacteriana reduz a 

estabilidade das caseínas, o leite ao ser homogeneizado com o álcool resultará na precipitação 

proteica. Para a realização do teste foi utilizado solução hidroalcóolica a 72% v/v. A técnica se 

deu pela transferência de quantidades iguais de leite e etanol e homogeneizador26-27. 

 

 Teste de Cocção 

 O teste de cocção foi realizado com o objetivo de verificar a resistência do leite ao 

aquecimento, baseando-se na precipitação das caseínas pelo aquecimento; foi realizado o 

aquecimento de 5mL de leite até obter fervura20-27. 

 

 Teste Dornic – Acidez 

 O pH do leite in natura de boa qualidade varia de 6,6 a 6,8, moderadamente ácido. Essa 

por sua vez pode ser alterada por diversos fatores como a raça da vaca, período de lactação, 

mastites, adição de água, alimentação do gado e a possível presença de microrganismos que 

levam à formação de ácido lático, o que faz com que a acidez seja avaliada no intuito de indicar 

a higiene e conservação do leite. A acidez titulável do leite é determinada pela titulação ácido-

base utilizando solução padrão de NaOH 0,111mol/L como titulante, onde se mede o volume 

necessário para neutralizar o ácido lático presente no leite.  

Para realizar o teste Dornic, 10 mL de leite foram titulados com solução de NaOH 

0,111mol/L e indicador fenolftaleína 1% em solução alcoólica20-27. 

 

 Densidade 

 A densidade é um parâmetro físico-químico influenciado pela temperatura, à medida 

que a temperatura aumenta, a densidade do leite diminui. De acordo com a legislação, o leite 

fresco in natura e de boa qualidade deve apresentar densidade relativa entre 1,028g/mL e 

1,034g/mL, na temperatura de 15ºC. 
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 O teste de densidade é usado para detectar fraudes no leite, seja por desnatação ou por 

adição de água, porém, aquele que apresentar elevados teores de gordura tendem a apresentar 

reduzidos valores de densidade.  

A avaliação da densidade foi realizada com o auxílio de lactodensímetro e o emprego 

de 250mL de leite26-27. 

 

 Crioscopia 

 Indicada para identificar a adulteração do leite pela adição de água, esta análise físico-

química define a temperatura de congelamento das substâncias. O leite sem a adição de água 

possui índice crioscópico entre -0,512ºC e -0,531ºC, sendo inferior ao da água que é 0 ºC, sendo 

assim, a adição de água ao leite, faz com que o índice se aproxime da temperatura de 

congelamento da água pura. 

Para a análise foi utilizado o Crioscópio do IF Sudeste com o emprego de 2,5 mL de 

leite26-27. 

 

Gordura 

O teor de gordura pode ser influenciado por inúmeros fatores como raça do animal, 

período de lactação, alimentação, entre outros e a legislação vigente estabelece o teor  ≥3%. 

Para determinar o teor de gordura foi utilizado o método butirométrico ou Gerber. Ao 

butirômetro foi adicionada uma alíquota de 10mL de ácido sulfúrico concentrado, 11mL de 

leite e 1mL de álcool isoamílico concentrado26-27. 

 

Extrato seco 

Extrato seco total e extrato seco desengordurado 

O extrato seco total (EST) corresponde à a soma de todos os componentes do leite 

menos a água e o extrato seco desengordurado (ESD) não soma gordura e água. O ESD é a 

diferença entre o EST e o teor de gordura. Em média o EST no leite encontra-se entre 7,9 a 

10%. É de grande relevância avaliar o EST e ESD, pois com os resultados encontrados pode-se 

observar se houve fraude no leite, principalmente pela adição de água. Para tanto foi empregado 

o disco Achermann, no qual utiliza os resultados de densidade e teor de gordura do leite26-27.  

 

Água oxigenada 

A água oxigenada é adicionada ao leite para prevenir a proliferação de micro-

organismo, que ao promoverem a hidrólise da lactose transformando-a em ácido lático, 
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aumentando a acidez, causando a precipitação da caseína, com isso o leite se torna impróprio 

para o consumo. Para realizar a técnica adicionou-se 5mL de leite, 1mL de solução de guaiacol 

1%, sendo observado a formação da cor salmão que representa a presença de água oxigenada26. 

 

Amido 

O amido é um produto usado para reconstituir a densidade do leite, geralmente após ter 

sido adicionado água. Assim a presença de amido representa uma possível fraude. Foram 

empregados 10 mL de leite que foi submetido ao processo de aquecimento e adicionado 5 gotas 

de solução saturada de iodo, a coloração azul é indicativo da presença de amido20-28. 

 

Resultados e discussão 

 Os resultados das análises físico-químicas das amostras de leite in natura estão 

apresentados na Tabela 1 e foram comparados com os parâmetros estabelecidos pela legislação 

brasileira, utilizando a IN nº 76 e 77 2,3. 
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Tabela 1 – Resultados das análises físico-químicas realizadas nas amostras do leite. 

Análise 

Amostras 

Padrão 1 2 3 4 5 6 7 

Álcool N C CF C N CF N CF 

Cocção N N N N N N N N 

Graus Dornic (ºD) 14 a 18 25 16 19 18 20 18 16 

Densidade (g/mL) 1,028 a 1,034 1,030 1,032 1,030 1,031 1,030 1,031 1,030 

Gordura (%)  ≥ 3 3,8 3,7 3,8 3,2 3,8 3,7 3,7 

ESD (g/mL) 7,9 a 10 12,4 12,7 12,41 11,99 12,41 12,6 12,7 

Crioscopia (ºC) -0,530 a -0,555 -0,575 -0,540 -0,552 -0,513 -0,539 -0,541 -0,540 

Amido Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne 

Água Oxigenada Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne 

          Legenda: C – Coagulação/ CF – Coagulação fina/ ESD – Extrato Seco Desengordurado/ N – Normal/ Ne - Negativo 

          Fonte: própria do autor 
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 Para o leite ser considerado anormal várias alterações em suas propriedades físico-

químicas devem ocorrer, as quais podem estar associadas a transtornos fisiológicos metabólicos 

ou nutricionais dos animais. O resultado positivo (precipitação) para o teste do álcool, a acidez 

titulável maior que 18ºD ou o pH menor que 6,6, estabelece que o leite está anormal29,30. 

Na análise do teste de álcool, 71,5% das amostras estavam em desacordo com a 

legislação, não apresentando estabilidade térmica. As amostras “2”, “5” e “7” apresentaram 

coagulação fina e as amostras “1” e “3”, apresentaram coagulação. O leite quando forma 

grumos ou precipitado ao ser exposto ao teste do álcool, é considerado de baixa estabilidade 

térmica, por esse motivo é rejeitado, como menciona Dias e Antes26 em seu estudo de qualidade 

físico-química, higiênico-sanitário e composicional do leite cru e de acordo com a IN 76 e 77, 

cujos parâmetros são de coagulação para ausência de resistência térmica, coagulação fina, 

indica pequena resistência térmica e ausência de coagulação para leite normal.  

Oliveira31 e colaboradores em seus estudos sobre a sazonalidade e rotas de coleta que 

influenciam a ocorrência de leite instável não ácido no Norte de Minas Gerais, constataram que 

2030 amostras estavam positivas no teste de álcool, não estando de acordo com a legislação. 

Segundo o estudo de Rosa32 e colaboradores, sobre os fatores etiológicos que afetam a 

qualidade do leite, o teste do álcool, é mais utilizado em indústrias para verificar a estabilidade 

do produto, caso a acidez titulável tenha sido neutralizada por processos químicos, ocultando 

sua falta de qualidade, pois possivelmente apresentará uma resposta positiva ao teste.   

O tratamento térmico do leite, visa garantir a segurança do consumidor e aumenta o 

tempo de conservação do produto. Para o teste da cocção , todas as amostras estavam de acordo 

com a legislação, não apresentaram grumos na fervura, o teste verifica a resistência térmica do 

leite ao aquecimento, quando o leite apresenta coagulação, indica ausência de resistência 

térmica, coagulação fina, pequena resistência térmica e quando não apresenta grumos, indica 

que o leite está dentro dos parâmetros exigidos pela legislação. Oliveira33 em sua avaliação das 

características físico-química e microbiológicas do leite pasteurizado relata que em suas 

análises de teste de cocção, duas das sete amostras apresentaram coagulação fina. 

Castro34 em suas pesquisas sobre a qualidade do leite antes e após congelamento e 

Rosa32 em estudos sobre os fatores etiológicos que afetam a qualidade do leite, constataram que 

o pH do leite alterado pode indicar falta de higiene resultando proliferação de bactérias 

mesófilas que fermentam a lactose produzindo ácido lático, sendo assim um leite coletado com 

boa higiene e os devidos cuidados pode ter maior qualidade que os demais que não são coletados 

corretamente, pois supõe que o leite ao sair do úbere de uma vaca tem valor baixo de 
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microrganismo, Abrantes35 em seu estudo sobre fraudes em leite , também confirma esta 

informação.  

Do total de amostras analisadas, 43% estavam fora dos parâmetros (Tabela 1) da 

legislação vigente, com acidez elevada no teste de Dornic, que para o leite classificado como 

normal de composição e conservação deve possuir acidez entre 14ºD a 18ºD 2. Com o intuito 

de realizar as análises físico-químicas de amostras de leite cru recebidas na Nutrivida Indústria 

de Laticínio LTDA, Gurgel18 em suas pesquisas, constatou que os valores estabelecidos pela 

legislação em suas amostras, de sete cidades apenas duas, Grossos e Triunfo, estavam em 

desacordo com a legislação. 

Na análise de densidade todas as amostras ficaram em conformidade com o padrão 

exigido pela legislação. De acordo com estudos de Beloti36 que analisaram a densidade em sua 

pesquisa sobre a determinação do padrão de ponto de congelamento de leite UHT, constatou 

que os resultados de “16” amostras, ficaram todas dentro da faixa considerada normal para o 

leite cru e pasteurizado. O teste de densidade, é o principal para avaliar fraude de água 

adicionada ao leite, apesar de não ser um teste muito preciso por ser influenciado pelos outros 

componentes principais do leite 26,28,37. 

O teor de gordura nas sete amostras testadas estava dentro dos parâmetros exigidos pela 

legislação vigente, sendo que o valor estabelecido é ≥ 3% 2. Apenas um produtor de uma das 

amostras de Silvestrin20 que realizou análises físico-químicas em leite cru no município de Juína 

– MT apresentou valor elevado da média estabelecida, outros apresentaram dentro da média e 

alguns abaixo. Nos estudos de Oliveira33 e colaboradores na pesquisa de avaliação das 

características físico-química e microbiológicas do leite pasteurizado, “5” amostras estavam 

dentro dos padrões exigidos pela legislação e 2 amostras com valores abaixo do permitido.  

Além da gordura, o leite é composto por lactose, proteína, minerais e a maior parte por 

água, alguns fatores podem influenciar na variação do teor de gordura do leite, como raça, 

intervalo de ordenhas, época do ano, tipos e qualidades de alimentos e até mesmo a temperatura 

do ambiente conforme a pesquisa da qualidade de leite e queijos frescais de vacas mestiças 

realizado por Mesquita38. Para uma produção de leite que esteja de acordo com os parâmetros 

exigidos em legislação, é necessário que o animal seja submetido a uma dieta balanceada, como 

apresenta estudos de Leira39 e colaboradores em fatores que alteram a produção e qualidade do 

leite. 

Os valores de referência definido pela legislação do extrato seco desengordurado é entre 

7,9 a 10. Os resultados das sete amostras ficaram acima do limite máximo, possivelmente 

devido a dieta as quais os animais foram submetidos, esses resultados estão superiores aos 
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valores encontrados por Oliveira33 e colaboradores na pesquisa de avaliação das características 

físico-química e microbiológicas do leite pasteurizado, onde 3 amostras estavam com valores 

abaixo do mínimo permitido e por Souza40 e colaboradores em estudos realizado sobre 

avaliação dos parâmetros físico-químico do leite in natura em Imperatriz - MA, sendo que todas 

as amostras, o total de 20, apresentaram concentração abaixo do aceitável. Os valores do extrato 

seco podem ser definidos por problemas nutricionais, como a baixa disponibilidade de 

aminoácidos para a síntese proteica, animais sadios com dietas balanceadas e adição de água 

ao leite, modificando os níveis de gordura e outros componentes existentes no leite, permitidos 

pela legislação 5,41. 

De acordo com a IN nº76, o índice crioscópico varia entre -0,512ºC e -0,531ºC; das 

amostras analisadas, apenas uma ficou com valor exigido pela legislação. No estudo sobre a 

sazonalidade e rotas de coleta que influenciam a densidade e crioscopia do leite, Oliveira31 e 

colaboradores constataram que a maioria das amostras analisadas estavam de acordo com a 

legislação vigente. Já no estudo de Oliveira33 e colaboradores no qual avaliou as características 

físico-químicas, microbiológicas e rotulagem de leite pasteurizado na microrregião de Ubá-

MG, do total de sete amostras, quatro apresentaram resultados dentro do padrão e três 

apresentaram valores abaixo do permitido. Algumas fraudes podem alterar os valores de 

crioscopia, como adição de água, sendo esta, uma prática comum no leite comercializado e 

valores abaixo do permitido, que indicam problemas de congelamento do leite no tanque de 

expansão, além de adulteração por outros reconstituintes42. 

Em relação às análises para identificar a presença de amido e água oxigenada, todas as 

amostras testaram negativas, ou seja, nenhuma delas foram adulteradas com as substâncias, 

sendo o amido para mascarar a fraude por adição de água, aumentando a densidade do leite e 

por água oxigenada, que geralmente é adicionada para evitar a proliferação de bactérias. Nos 

estudos de análises físico-química e microbiológica do leite cru realizado por Moura6 e seus 

colaboradores, as treze amostras também obtiveram resultados negativo para amido e água 

oxigenada. Segundo Silva5 e colaboradores em pesquisas sobre avaliação físico-química de 

leite in natura comercializado no sertão paraibano, também obtiveram resultados negativos 

para teste de amido em todas as amotras33,43. 

 

Conclusão 

Das sete amostras analisadas de leite in natura comercializados no município de Ubá - 

MG, todas apresentaram alterações em pelo menos um tipo de análise, mas não foi identificada 

a causa, indicando que o leite não atende a todos os quesitos de qualidade estabelecido pelo 
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MAPA. Dessa forma, evidencia-se a necessidade de maior fiscalização em relação ao leite cru 

comercializado, pois a falta de inspeção contribui para existência de fraudes, como adição de 

água visando maior rendimento e adição de outros produtos para mascarar problemas caudados 

por práticas inadequadas de higiene e refrigeração, podendo causar sérios problemas de saúde.  
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