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Introducao |

A adulteracdo de leite fluido através da adicao
intencional de &gua e de soro de queijo é um
problema que preocupa as autoridades. Este tipo de
fraude, que busca um aumento do volume do leite
para obter uma maior lucratividade, é de dificil
deteccdo pois métodos tradicionais como a medida
do grau refratométrico e a crioscopia eletrénica sao
ineficazes no caso de fraude mista (adicdo de
reconstituintes). Por outro lado, a técnica de
espectroscopia de infravermelho vem sendo
amplamente utilizada para andlises diversas em
alimentos1,2, neste sentido o0 nosso objetivo € aplicar
esta técnica no controle de qualidade do leite.
Apresentaremos aqui Nnossos resultados
comparando a técnica de crioscopia eletronica
(metodologia de analise oficial3) e medidas de
transmissdo no infravermelho  médio com
transformada de Fourier (FTIR) para a verificagao
de adulteracido em amostras de leite fluido devido a
adicao de agua.

Resultados e Discussao |

Para a aquisicao dos espectros de transmitancia das
amostras de leite, foi utilizado um espectrofotometro
de infravermelho com transformada de Fourier,
modelo Vertex 70 (Bruker), com range de 900 a
4000 cm™', com destaque para a regido em torno de
1650cm”’, absorgdo da molécula de agua®, figura 1.
As solugbes foram preparadas em duplicata, com
adicado de 10, 20, 30 e 40% de agua, em seguida
foram submetidas as técnicas de FTIR e crioscopia

eletrénica.
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Figura 1. Espectro no infravermelho das solugbes
analisadas. (a) adicdo de 10% de agua; (b) 20%; (c)

30% e (d) 40%.
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As curvas de calibragcdo obtidas para as duas
técnicas de analise estio apresentadas na figura 2.
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Figura 2. Curvas de calibracdo. (A) Crioscopia
eletrénica; (B) FTIR.

Para verificar se as curvas obtidas séo lineares e
podem ser utilizadas como modelo de previséo foi
realizado um tratamento de dados a fim de verificar
se existe falta de ajuste. Ambas as técnicas
apresentaram auséncia de falta de ajuste (tabela 1)
a um nivel de 95% de confiancga.

Tabela 1. Resultado do teste de falta de ajuste.

Crioscopia FTIR

I:calculado 1 707 4,83

Frabelado 6,94 6,94
*Fealc < Frab = auséncia de falta de ajuste.

Conclusoes |

A metodologia alternativa proposta mostrou-se
capaz de identificar adulteracdo devido a adicdo de
agua ao leite. Amostras de diferentes origens estao
sendo utilizadas para testar o método proposto.
Estudos futuros verificardo a possibilidade de
identificar outros tipos de adulteracéo.
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