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RESUMO

Este trabalho apresenta como temética a fraude no leite fluido em suas muitas variagdes. Estas
fraudes sdo acOes desonestas e ilicitas, que acontecem em todos 0s segmentos comerciais, e 0
segmento alimenticio ndo é diferente. Estas fraudes podem ameagar a seguranca dos
alimentos e afetar negativamente sua parte nutricional e microbioldgica. O presente trabalho
teve como objetivo fazer uma revisdo bibliografica sobre a fraude no leite, um dos problemas
que a industria de laticinios enfrenta, que causa grandes perdas financeiras e um crescente
risco a saude publica. Assim, identifica-se algumas das principais fraudes que ocorrem
atualmente. O artigo trata, ainda, da importancia da fiscalizacdo, do controle e da vigilancia
para garantir a qualidade do leite fluido, e para garantir que este chegue a mesa de consumidor
em Otima qualidade.
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ABSTRACT

This work has as its theme the fraud in fluid milk in its many variations. These frauds are
dishonest and illegal actions, which occur in all commercial segments, and the food segment
is no different. These frauds can threaten food safety and negatively affect its nutritional and
microbiological side. The present work aimed to make a bibliographic review on milk fraud,
one of the problems that the dairy industry faces, which causes great financial losses and an
increasing risk to public health. Thus, it identifies some of the main frauds that currently
occur. The article also deals with the importance of inspection, control and surveillance to
ensure the quality of fluid milk, and to ensure that it reaches the consumer table in excellent
quality.
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1. INTRODUCAO

O leite € um alimento rico, completo e indispensavel aos mamiferos, tendo qualidades
nutricionais necessarias a eles. O ser humano é o Unico mamifero que depois de adulto
continua a consumir esse alimento, pois sabe dos nutrientes ali presentes. Assim, a qualidade
do leite consumido no Brasil é uma grande preocupacdo dos técnicos e das autoridades
ligadas a area de saude e de laticinios. A qualidade do leite € uma consequéncia da matéria-
prima, que sai da propriedade rural devendo ser cuidada e protegida desde sua origem até o
consumidor final.

Muitos cuidados precisam ser tomados pois € crescente o nimero de ocorréncias de fraude no
leite fluido. Novas metodologias para a deteccdo de fraudes vém surgindo, mas geralmente,
essas tecnologias, sdo caras e levam tempo para se obter resultados. Estes fatores levam
alguns produtores a pensar que ndo serdo identificados ou punidos.

Quando as fraudes passam despercebidas o produtor pode conseguir um maior lucro
temporario, mas isso nao diminui os riscos € nem as chances de sua fraude ser descoberta e
ele posteriormente punido. Muitos produtores fazem fraudes pois visam o aumento dos lucros
sem precisar ter a preocupacdo real com a quantidade ou com a qualidade do leite entregue
aos laticinios. Em sua maioria, os produtores que insistem na pratica de fraudes ndo tém
consciéncia dos reais riscos que as mesmas podem causar a saude publica. As fraudes
geralmente sdo feitas de forma estratégica, o que dificulta que sejam descobertas e
combatidas, por isso € necessario um esforgo conjunto para garantir a qualidade do leite
fluido, e para garantir que este chegue a mesa de consumidor com sua pureza garantida.

2. CONSIDERACOES SOBRE O LEITE BOVINO

O leite é uma emulsdo de cor branca, ligeiramente amarelada, com odor suave e um gosto
adocicado. Ele ¢ um alimento indispensavel aos mamiferos quando filhotes, pois possui
nutrientes necessarios a eles. Além das qualidades nutricionais, o leite também deve estar
isento de contaminacdo e deve ser processado conforme prevé a legislagdo. SO assim, ele
estara em condi¢Oes de chegar até a mesa do consumidor (Stolarski, 2015).

As caracteristicas fisico-quimicas do leite podem ser alteradas devido as condigdes genéticas,
nutricionais e ambientais das vacas, e de forma fraudulenta nos processos de obtencao,
armazenamento, transporte e beneficiamento do leite (RAPACCI, 2000). De acordo com a
Portaria n° 146 de 07 de marco de 1996, no subitem 2.1.2.,

Entende-se por "leite fluido a granel de uso industrial” o leite higienizado, resfriado e mantido
a 5° C, submetido, opcionalmente, a termizacdo (pré-aquecimento), pasteurizacdo e/ou
estandardizacdo (padronizacdo) da matéria gorda, transportado em volume de um
estabelecimento industrial de produtos lacteos habilitado a outro, a ser processado e que ndo
seja destinado diretamente ao consumidor final. (BRASIL, 1996).

A qualidade do leite consumido no Brasil € uma preocupacdo comum a técnicos e a
autoridades ligadas a area de satude e de laticinios. “A legislagdo brasileira, ¢ também a de
todos os paises desenvolvidos, proibe a adi¢do de soro de queijo ao leite de consumo”
(Oliveira, 2011).

A autenticidade dos alimentos tornou-se um problema global, sendo assim é de suma
importancia detectar a introducdo no mercado de produtos fraudulentamente rotulados e de
produtos de qualidade inferior, seja por razdes econémicas ou de saude publica (VELOSO et.
al., 2001).

Sobre o leite bovino, é possivel afirmar que, do ponto de vista fisico-quimico, ele é ao mesmo
tempo uma solucdo verdadeira, uma emulsdo e uma suspensdo. Ele é considerado uma
solucdo verdadeira pois contém sais minerais, lactose, ureia, &cido lactico, creatinina,
aminoacidos e vitaminas hidrossoltveis. E € uma emulsdo pois apresenta a presenca de

19
GETEC, v.10, n.27, p.18-29/2021



Fraudes no leite

lipideos; e é também uma suspensdo por apresentar certa quantidade de células epiteliais e
leucocitos (BACILA, 2003, p. 583).

A qualidade do leite, tanto microbioldgica como fisico-quimica, que chega a indlstria de
beneficiamento é consequéncia da matéria-prima que sai da propriedade rural. Dessa forma,
as induastrias ndo podem melhorar a qualidade do leite in natura que recebem (FIRMINO et
al., 2010). Ao analisar o leite bovino, nota-se que sua composicdo média é de 87% de agua;
3,7% de gordura; 4,9 % de lactose; 3,5 % de proteinas e 0,7 % de minerais (PRATA, 2001).
Muitos residuos podem ser encontrados no leite fluido. Um exemplo disso s@o os antibioticos
usados nos animais, para, por exemplo, tratamento de mastites e outras infecgdes nas vacas
leiteiras. Mesmo assim, tanto os produtores quanto a industria devem estar atentos, pois, a
acdo dos antibidticos ndo se dissipa na pasteurizagdo nem em outros processos térmicos.
Assim, “é importante que uma série de cuidados sejam tomados quando se aplica antibidticos
as vacas em lactacdo, para que o leite com esse tipo de substancia ndo seja comercializado
(BRITO, 1999).

Rodrigues (2011), alerta que a qualidade e quantidade desses componentes depende
diretamente de alguns fatores como: raca, idade, nimeros de gestacbes, clima, tempo de
lactagdo e da alimentagédo do animal.

N&o esta sendo falado aqui, porém, das ordenha que é feita manualmente ou da ordenha
mecanica, nem do nivel tecnoldgico utilizado nesta ordenha, pois, estes fatores ndao implicam,
necessariamente, em um leite com melhor qualidade microbiologica e sim em mais um item a
ser considerado como possivel agente de contaminacdo bacteriana. Deve-se considerar que 0
equipamento de ordenha € uma fonte importante de contaminacao do leite e 0s procedimentos
de limpeza e higienizagdo, nesse componente, podem influenciar diretamente no indice de
contamina¢do microbiana do leite (GUERREIRO, 2005).

Ainda, segundo Silva (2008), a qualidade microbioldgica deficiente do produto indica que
este monitoramento € uma etapa importante, concomitantemente a implantacdo de acdes
corretivas. A implantacdo de programas de boas praticas de fabricacdo e analise de perigos e
pontos criticos de controle ira permitir que seja assegurada a inocuidade do produto.

O objetivo deste trabalho é fazer uma revisao bibliografica sobre a fraude no leite, um dos
problemas que a industria de laticinios enfrenta, que causa grandes perdas financeiras e um
crescente risco a salde publica, identificando assim, algumas das principais fraudes que
ocorrem atualmente. O trabalho trata, ainda, da importancia da fiscaliza¢do, do controle e da
vigilancia para garantir a qualidade do leite fluido, e para garantir que este chegue a mesa de
consumidor em 6tima qualidade.

3. OCORRENCIAS DE FRAUDES

A fraude é uma acdo desonesta e ilicita, em que ocorre a falsificacdo de qualquer produto,
documento ou outro. Todos 0s segmentos comerciais atualmente, ttm uma probabilidade
muito alta de sofrerem fraudes, e com o segmento alimenticio ndo é diferente. Falando
especialmente sobre alimentacédo, os produtos sofrem com grande vulnerabilidade (CASTRO,
2019).

A fraude no segmento alimenticio pode ameacar a seguranca de alimentos e pode afetar
negativamente a parte nutricional dos mesmos. Em ordem crescente, os alimentos mais
adulterados, mundialmente falando, sdo azeite de oliva, peixes, produtos vegetais com
denominacdes de organicos, leite, graos, mel, cafe, chas, especiarias, vinho e sucos de fruta
(CASTRO, 2019).

Além dos riscos a saude publica, as fraudes causam grandes perdas financeiras. Como forma
de contengdo, surgem, a cada dia novas tecnologias, as quais requerem um grande
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investimento e também exigem certo tempo para realizagdo das analises, 0 que, em uma
industria de laticinios se torna inviavel” (Scherer, 2015).

Isso porque, quanto mais rapida for a deteccdo da fraude, mais rapido seré possivel assegurar
a qualidade do leite que chega ao consumidor, como alimento saudavel e nutritivo, e para
garantir o correto rendimento e as boas condigfes dos produtos derivados (Robim, 2012). A
fraude ou adulteracdo do leite € uma pratica criminosa, negligente e abusiva. Sendo que,
considera-se leite fraudado, adulterado ou falsificado quando este for adicionado de agua,
tiver sofrido subtracdo de qualquer dos seus componentes ou for adicionado de substancias
conservadoras ou de quaisquer elementos estranhos a sua composicdo (BRASIL, 1997).
Considera-se fraude, assim, qualquer pratica que adicione ou subtraia substancias ao leite. E
possivel adicionar agua para aumentar o volume do leite; é possivel também adicionar
diversas outras substancias que mascarem o uso do recurso de adicdo de agua para aumento
do volume do leite. Em outros casos nota-se a adicdo de substancias conservantes para
mascarar a acidez do leite.

A Unica substancia que é possivel ser retirada do leite sem ser considerada fraude € a gordura,
mas, o desnate feito na propriedade rural também é considerado uma fraude, isto acontece por
que a legislagdo permite que esse desnate seja feito apenas nas industrias, pois assim poderao
oferecer ao consumidor leites com diferentes porcentagens de gordura, ou seja, o leite
integral, o semidesnatado e o desnatado. E importante salientar ainda, que, apesar de varias
explicacOes serem dadas, 0 Unico objetivo de se fraudar o leite € aumentar o lucro (CASTRO,
2019).

As fraudes mais comuns sdo aumentar o volume, mascarar a acidez, conservar o leite de
maneira imprépria, ou ainda, na pior das hipoteses, serem aplicadas todas essas formas de
fraude ao mesmo tempo. As fraudes em leite remontam desde a antiguidade e ocorrem até 0s
dias de hoje, e véo se modernizando dificultando sua identificagdo e monitoramento.

Um outro fator que dificulta a identificacdo e a deteccao das fraudes é que elas podem ocorrer
em qualquer etapa da cadeia produtiva do leite. O leite tem uma composicdo complexa e que
pode apresentar variagdes de acordo com diversos fatores como raca, alimentacdo, idade,
namero de pari¢des, tempo de lactagdo e varia¢@es climaticas. Mesmo assim, existem limites
para essas variagdes, ‘“tanto para detectar problemas na producdo, como para acusar
adulterag¢des no produto” (Bhemer, 1999).

Assim, a qualidade do leite é verificada a partir dos resultados obtidos, tanto nas analises
fisico-quimicas quanto nas microbioldgicas. Sendo, entdo, uma forma de avaliar os cuidados
do produtor em relacdo as técnicas de obtencdo, transporte, armazenamento e distribuicdo do
leite (Campos, 2011).

Uma fraude comum durante a etapa de producdo é entregar menos leite para a industria e para
0 caminhoneiro.

Além disso, durante o transporte do leite da fazenda até o laticinio, pode ser praticada pelo
caminhoneiro ou por outros. Ainda pode ocorrer fraude no momento da coleta das amostras,
que sdo enviadas para o controle de qualidade. Ao chegar ao laticinio, o leite ainda pode ser
fraudado dentro da prépria industria (PUBLIO, 2017).

E por fim ha o risco de as fraudes acontecerem nos produtos que chegam ao consumidor,
como por exemplo, a alteracdo do prazo de validade.

Segundo Velloso (2003), essas adulteragcbes sdo mais comumente praticadas no leite fluido
com a adicdo de agua, leitelho e soro de queijo. O soro de queijo € mais rentavel
financeiramente para a industria; salientando, porém, que se este mesmo leite receber a
denominacdo final de “bebida lactea”, isso ndo sera considerado fraude, de acordo com a
legislacdo brasileira.
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A todo momento, novas metodologias para a deteccdo de fraudes sdo desenvolvidas, porém, a
maioria surge em resposta a um novo tipo de fraude que surge. Metodologias modernas, tais
como a cromatografia liquida de alta eficiéncia para a detec¢do de maltodextrina (BRASIL,
2007), a eletroforese capilar para a determinacdo quantitativa de soro de queijo (BRASIL,
2010) e a utilizacdo de técnicas que empregam o infravermelho e o ultrassom (PONSANO,
2007).

Estas tecnologias, porém, requerem um grande investimento e maior tempo para realizacdo
das analises, levando também um tempo maior para a obtencdo de resultados; sendo que, na
maioria dos casos a industria necessita de técnicas rapidas, baratas e confiaveis. Além disso,
geralmente sdo realizadas fraudes de forma estratégica, de forma a dificultar sua deteccao,
com intuito de tentar reconstituir o leite de maneira artificial (FURTADO 2010).

Segundo Mareze (2015), 80 amostras de leite pasteurizado integral em suas embalagens
originais, de um litro, produzidos por 12 laticinios localizados na regido norte do Parana
avaliadas, as analises foram realizadas no Laboratério de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal (LIPOA) do Departamento de Medicina Veterinaria Preventiva, da Universidade
Estadual de Londrina, Londrina-PR, por agentes da Vigilancia Sanitaria, entre marco e junho
de 2014. Foram realizadas provas especificas para detec¢do dos reconstituintes: amido, alcool,
cloreto e sacarose; neutralizantes: bicarbonato e o hidroxido de sodio; conservantes: cloro,
hipoclorito, perdxido de hidrogénio e formaldeido. Todas as analises foram realizadas de
acordo com a Instrucdo Normativa 68 (BRASIL, 2006).

A avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas do leite foi realizada através das seguintes
analises: densidade a 15°C, indice crioscopico (crioscopio digital micro processado PZL 7000
— PZL, conforme orientagdes do fabricante), acidez titulavel Dornic, estabilidade ao alizarol
72% conforme a Instrucdo Normativa 68 (BRASIL, 2006), pH (phmetro digital HI 8424 —
Hanna, conforme orientacGes do fabricante), fosfatase alcalina, peroxidase, teor de gordura,
solidos totais, sélidos ndo gordurosos, ureia, proteina e lactose. As andlises de gordura, ureia,
proteina e lactose foram realizadas no Laboratorio do Programa de Analise do Leite da
Associacdo Paranaense de Criadores de Bovinos da Raga Holandesa (APCBRH) em Curitiba-
PR, através do quantificador eletronico infravermelho BENTLEY-2000 (Bentley Instruments,
Chaska, MN, EUA).

Do total de 80 amostras, sete (8,7%) foram reprovadas pela detec¢do de substancias
fraudulentas; 16 (20%) apresentaram alguma irregularidade nos padrdes fisico-quimicos
estabelecidos pela IN 62 (BRASIL, 2011) em pelo menos uma anélise, e quatro (5%)
apresentaram alteracfes em duas ou mais analises. No entanto, considerando os valores de
pH, lactose (SANTOS; FONSECA, 2007) e ureia (TORRENT, 2000), 60 (75%) amostras
estariam fora dos padrfes. A maioria das infragdes encontradas nas analises foi para o teor de
gordura, das quais dez (12,5%) amostras estavam fora do padrdo, ou seja, abaixo do minimo
de 3% exigido. Ja para os s6lidos ndo gordurosos (SNG) quatro (5%) estavam abaixo do
padrdo (MAREZE, 2015, p. 285-286).

Outro estudo, realizado em 4 amostras de leite em p0, dentro do prazo de validade, os quais
foram obtidas nos mercados da cidade de Alfenas-MG e levadas ao laboratorio de
Bromatologia da Universidade Federal de Alfenas, Campus Alfenas. Foram pesadas
aproximadamente 1,0 a 1,3 g da amostra de leite em p6 de cada marca e reconstituidas com 10
ml de dgua em béqueres de vidro. Posteriormente, os béqueres contendo as amostras foram
aquecidos ate a ebulicdo em banho-maria e posteriormente resfriados em agua corrente. Feito
isso, foram adicionadas duas gotas de solucdo de lugol e observou-se a coloragdo produzida.
O mesmo procedimento foi realizado trés vezes (triplicata) para cada amostra.

Para comprovar o funcionamento do teste foi realizada uma segunda andlise, na qual as
amostras foram propositalmente adulteradas com a incorporacdo de 0,01; 0,02; 0,03; 0,04 e
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0,05 g de amido, adicionado em 1 grama da amostra de leite em pé utilizada no teste inicial de
fraude, reconstituido em 10 mL de agua. Ao analisar as 4 amostras distintas de leite em po
verificou-se que 100% delas demonstraram resultado negativo para o teste de fraude com
amido, apresentando o mesmo resultado nas triplicatas realizadas, reforcando assim o0s
resultados. Com isso, pode-se afirmar que ambas as marcas de leite em pd apresentaram
conformidade com a regulacéo da legislacao.

Quanto ao funcionamento do teste, verificado pela adi¢do proposital de amido as amostras de
leite no laboratdrio, o resultado foi positivo, pois, o lugol foi capaz de identificar a presenca
em todas as concentragfes de amido adicionadas nas amostras (0,01; 0,02; 0,03; 0,04 e 0,05
), reforcando a eficacia do teste e a idoneidade das empresas. (SANTOS, 2018, p. 3-4).

A importancia da analise de adulteracdo de leite em p6 se da pelo alto consumo de leite e
derivados lacteos pela populacdo brasileira. 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 alteracfes e evitar
fraudes destes alimentos, havendo, por necessidade, o cumprimento das legislacbes na area de
alimentos (SANTQOS, 2018).

E possivel classificar as fraudes no leite de véarias maneiras, além de sua finalidade e seu uso.
Estas substancias podem ser, de acordo com Tronco (2003) conservadoras e/ou inibidoras,
redutoras da acidez ou ainda reconstituintes da densidade. Ha grande preocupacdo no setor,
pois, de acordo com Dracz (1996), cada vez mais a sociedade vem sendo prejudicada com a
ocorréncia dessas fraudes.

Por isso que, tanto o leite consumido no Brasil, como em qualquer lugar do mundo vem sendo
uma constante preocupacdo de técnicos e autoridades ligadas a area de saude e laticinios.

4. TIPOS DE FRAUDES

4.1 Falhas na Pasteurizacao

Para verificar a eficiéncia da pasteurizacdo do leite, o processo depende de fatores especificos
como o nimero de micro-organismos iniciais razoavelmente baixo, o leite deve ser mantido
em temperatura imprépria ao crescimento microbiano, embalagem adequada e as
caracteristicas fisico-quimicas do leite cru preservadas ao maximo (Lawrence, 1971). E
necessario que o leite seja processado termicamente (pasteurizacdo), objetivando a reducdo da
carga microbiana, além da inativacdo de enzimas inerentes ao leite, tais como: peroxidase e
fosfatase (Franco, 1996).

4.2 Mistura de Leites de Espécies Diferentes

Problemas decorrentes da mistura ilegal de leite mais barato com leites mais caros, durante a
fabricacdo de queijos levaram a estudos de métodos para detectar a origem da espécie
(Veloso, 2002).

4.3 Fraude por Adicdo de Substancias Estranhas ou Misturas Previamente Formuladas
As misturas que sdo previamente formuladas envolvem geralmente dgua e soro de queijo que
juntos com outros ingredientes atuam de forma a “ajustar” o ponto de congelamento,
densidade e acidez do leite, por exemplo. (Scherer, 2015).

4.4 Clonagem de Amostras
Ainda pode ocorrer fraude no momento da coleta das amostras que sdo enviadas para o
controle de qualidade. Nesse caso ha a coleta de varias amostras de apenas uma unica fonte.
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4.5 Uso de Sacarose e Amido como Aditivos do Leite

O produtor adiciona agua como forma de aumentar a quantidade e para mascarar 0 uso da
agua, ele usa sacarose ou amido para tentar reverter a densidade. Isto por que, a presenca dos
solidos adicionados aumenta a densidade do leite aguado. Mas, segundo Campos (2011) o
produtor ndo tem noc¢do da quantidade adequada de 4gua e amido e/ou sacarose que deve ser
adicionado, o que torna essas fraudes faceis de serem detectadas.

4.6 Adicdo de Agua

E o tipo de fraude mais simples e comum que se tem conhecimento. E facilmente detectado
pelo controle fisico-quimico nas analises de rotina, mais precisamente por meio de analise do
indice crioscopico (FURTADO, 2010).

4.7 Reconstituintes da Crioscopia e Densidade

A adicao dos reconstituintes ao leite tem como por objetivo recompor a aparéncia e algumas
caracteristicas fisico-quimicas do leite que foi fraudado, geralmente com &gua ou soro de
queijo. Dentre os principais reconstituintes utilizados destacam-se o sal, sacarose, amido e
alcool. (Scherer, 2015, p. 22).

4.8 Neutralizantes de Acidez

As substancias neutralizantes como bicarbonatos e soda, sdo adicionadas com objetivo de
reverter a acidez desenvolvida por microrganismos mesoéfilos, que degradam a lactose
gerando acido latico, levando a coagulacdo do leite. A neutralizacdo de maneira ilegal da
acidez pode mascarar a acidez desenvolvida, tornando um leite de péssima qualidade em um
leite aceitavel conforme a legislacdo brasileira (SILVA et al., 2010).

5. FISCALIZACAO

De acordo com a Instrucdo Normativa 62 (BRASIL, 2011), ndo € permitida a utilizacdo de
nenhum tipo de aditivo no leite, “mesmo que a adigdo desses elementos ndo cause problemas
de saude humana” (Venturini, 2007). Salientando que “a pesquisa de fraudes é obrigatoria
somente para o leite cru” (BRASIL, 2011), e se houver falhas no controle realizado pela
industria.

De acordo com a legislacdo brasileira, a incorporacdo de substancias estranhas/diferentes a
composi¢do normal do leite, que podem ocorrer desde a sua producéo na propriedade rural até
a etapa de comercializacdo (BRASIL, 2002) é considerada fraude. Para evitar que ocorram
fraudes no leite “¢ necessaria uma constante avaliagdo da qualidade desse produto, a fim de
garantir e assegurar a saude publica e a evitar também a perdas econdmicas” (SCHERER,
2015).

Para a fiscalizacdo, o servigo responsavel é o Servico de Inspecdo, vinculado ao Ministério da
Agricultura, e que atua em toda a etapa de producdo desde a ordenha, transporte,
industrializacdo e expedicédo. O servigo de inspecdo pode ser federal, estadual ou municipal, e
isso depende da abrangéncia comercial do produto. Para os produtos que ja estdo sendo
comercializados direto ao consumidor, nos supermercados, padarias ou mercearias, 0 6rgao
responsavel por fiscalizar ¢ a ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que é
vinculada ao Ministério da Saude.

O Servigo de Inspecdo Federal - SIF, € vinculado ao Departamento de Inspecao de Produtos
de Origem Animal — DIPOA, sendo o responsavel por assegurar a qualidade de produtos de
origem animal comestiveis e ndo comestiveis destinados ao mercado interno e externo, bem
como de produtos importados. O SIF atua em mais de 5 mil estabelecimentos brasileiros,
estando todos estes sob a supervisdo do DIPOA.
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De acordo com Didier (2015), os produtos alimenticios fiscalizados pela Vigilancia Sanitaria
sdo divididos em trés grupos: alimentos com registro obrigatorio prévio a comercializacéo;
alimentos isentos da obrigatoriedade de registro; e alimentos isentos da obrigatoriedade de
registro e dispensados de comunicacdo de inicio de fabricacdo. Os alimentos exclusivamente
de origem animal (carnes, leite, ovos, mel, pescados e seus derivados), bebidas em geral (ndo
alcoolicas, alcoolicas e fermentadas) e vegetais in natura séo fiscalizados pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA.

Todos os estabelecimentos de produtos mencionados devem prover o registro no 6rgdo, para
dar inicio ao processo de producdo e posterior comercializagdo, seja nacional ou
internacional. Segundo Nero et al. (2003), a punicdo e o combate a comercializacdo de leite
cru como medidas isoladas de controle ndo séo suficientes para impedir o consumo, sendo
fundamental o desenvolvimento de programas de conscientizagdo da populacdo em relacdo
aos riscos que o leite cru pode oferecer.

Atualmente, no Brasil, existem mais de 1.400 estabelecimentos que produzem leite e
derivados, a fiscalizacdo é baseada em analises de risco e na verificagdo do cumprimento da
legislacdo e dos programas de autocontrole, sendo que, € nestes que sdo inseridas as praticas
referentes a producdo, as atividades realizadas na indUstria, os procedimentos padrdes de
higiene, o controle da matéria prima recebida, as analises realizadas nessa matéria prima, e
por fim, do produto acabado.

Todo o controle de inspecdo industrial e sanitdria de produtos de origem animal é
regulamentada pelas Leis n° 1.283/50 e 7.889/89, e pelo Decreto 30.691/52, os quais
estabelecem a competéncia de fiscalizacdo, sendo que a mesma pode variar de acordo com a
regido de circulacdo e comercializacdo dos produtos, sendo federal, estadual ou municipal. De
acordo com a Portaria n° 428/2010, o SIPOA - Superintendéncia Federal de Agricultura
(SFA), deve cuidar da execucdo da inspecdo nos estabelecimentos registrados no Ministério
da Agricultura, estejam estes localizados em qualquer estado do Brasil.

6. CONSIDERACOES FINAIS

A fraude no leite fluido altera sua qualidade, causa prejuizos financeiros e representa riscos a
salde do consumidor. Faz-se necessario o desenvolvimento de métodos eficazes para
verificagdo da qualidade do leite, além da identificacdo, controle e combate das fraudes.
Muitas fraudes no leite fluido sdo de dificil deteccdo, pois sdo feitas de forma estratégica,
sendo necessario assim, um esfor¢co em conjunto de todos 0s 6rgdos competentes para garantir
sua qualidade e pureza. Por meio deste estudo foi possivel comprovar que ainda precisam ser
tomados muitos cuidados referentes ao crescente o nimero de ocorréncias de fraude no leite
fluido, o que inclui o surgimento de novas metodologias e tecnologias. E preciso também
levar em consideracdo que alguns produtores pensam que nédo serdo identificados ou punidos
e por isso continuam praticando as fraudes. As mesmas sdo aos produtores um maior lucro
temporario, mas estes precisam ser alertados sobre todos os riscos envolvidos. Todos
precisam aperceber-se que a real preocupacdo deve ser com a qualidade do leite fluido para
que 0 mesmo chegue a mesa de consumidor com sua pureza garantida.
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