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Resumo

O leite pasteurizado é amplamente consumido e possui grande importancia
nutricional, sendo avaliado por parametros fisico-quimicos como pH, densidade e
acidez. Este estudo teve como objetivo analisar diferentes marcas de leite
pasteurizado tipo C comercializadas no estado do Acre. Foram adquiridas 5 amostras
nas cidades de Rio Branco e Sena Madureira, coletadas sob condigcbes reais de
consumo e transportadas ao Laboratério de Alimentos do IFAC — Campus Sena
Madureira, onde foram identificadas o tipo de inspe¢ao de cada uma e as analises de
Sélidos Soluveis Totais, pH, Acidez Total Titulavel e Densidade, conforme
metodologias do Instituto Adolfo Lutz. Os resultados indicaram que todas as marcas
possuiam certificagcao sanitaria, sendo quatro com inspec¢ao estadual e uma municipal.
Em relagao aos soélidos soluveis totais, os valores estavam dentro do minimo 8,4°Brix
estabelecidos na legislacédo. O pH variou de 6,68 a 7,4, enquanto a acidez foi
adequada para trés marcas, mas superior ao permitido em duas. Apenas uma marca
atendeu ao padréo de densidade com as demais apresentando valores fora das
meédias da legislagdo. Estes resultados evidenciam a necessidade de aprimoramento
na produgéo e no controle de qualidade do leite pasteurizado no Acre com a adogao
de melhoria nas medidas de Boas Praticas de Fabricagao (BPF) e maior fiscalizagao
sanitaria para garantir a conformidade do produto, assegurando sua qualidade e
seguranga ao consumidor.

Palavras-chave: Acidez; pH; Qualidade; Selo de Inspecao; Sena Madureira.
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Abstract

Pasteurized milk is widely consumed and has great nutritional importance, being
evaluated by physicochemical parameters such as pH, density and acidity. The
objective of this study was to analyze different brands of type C pasteurized milk
marketed in the state of Acre. 5 samples were acquired in the cities of Rio Branco and
Sena Madureira, collected under real consumption conditions and transported to the
Food Laboratory of IFAC — Sena Madureira Campus, where the type of inspection of
each one and the analysis of Total Soluble Solids, pH, Total Titratable Acidity and
Density were identified, according to the methodologies of the Adolfo Lutz Institute.
The results indicated that all brands had sanitary certification, four with state inspection
and one municipal. Regarding the total soluble solids, the values were within the
minimum 8.4°Brix established in the legislation. The pH ranged from 6.68 to 7.4, while
the acidity was adequate for three brands, but higher than allowed in two. Only one
brand met the density standard, with the others presenting values outside the averages
of the legislation. These results show the need to improve the production and quality
control of pasteurized milk in Acre with the adoption of improvement in Good
Manufacturing Practices (GMP) measures and greater sanitary inspection to ensure
product compliance, ensuring its quality and consumer safety.

Keywords: Acidity; pH; Quality; Inspection Seal; Sena Madureira.

1 INTRODUGCAO

Amplamente consumido em todo o mundo, o leite € um alimento de importancia
nutricional para a saude humana, sendo reconhecido por sua composi¢cao rica e
equilibrada, além de ser fonte de proteinas de alto valor biolégico, carboidratos,
lipidios, sais minerais essenciais, como calcio, e vitaminas do complexo B e a vitamina
A (Panciere; Ribeiro, 2021). Essa combinag¢ao de nutrientes torna o leite fundamental
para o crescimento, desenvolvimento e manutengéo do organismo, contribuindo para
a saude 6ssea, fungao muscular e diversos processos metabdlicos.

O leite apresenta alta biodisponibilidade de seus nutrientes, o que favorece sua
absorcao pelo organismo, sendo especialmente importante em diferentes fases do
crescimento (Ferreira, 2020). No entanto, por se tratar de um alimento altamente
perecivel e suscetivel a contaminagao microbioldgica, sua qualidade esta diretamente
relacionada as condi¢des de producao, processamento e armazenamento, reforcando
a importancia de praticas adequadas de higiene e controle ao longo de toda a cadeia
produtiva (Souza et al., 2020).

A qualidade deste produto € de extrema importancia tanto para os produtores
quanto para as industrias, devido a sua significativa influéncia no consumo e na
producdo de derivados, sendo crucial compreender conceitos relacionados a
qualidade do leite, os quais sdo avaliados por diversos parametros, incluindo o pH,

densidade e acidez (Porto; Lopes; Moura, 2015).
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A Instru¢do Normativa n® 76, de 26 de novembro de 2018, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), estabelece que o leite pasteurizado é
o leite fluido submetido a um dos processos de pasteurizagdo, como aquecimento a
uma temperatura especifica por um determinado periodo de tempo, envasado
automaticamente em circuito fechado e destinado ao consumo humano, além de ser
submetido a rigoroso controle de qualidade, garantindo a seguranga alimentar dos
consumidores (Brasil, 2018).

Porto, Lopes e Moura (2015) relatam que o leite é considerado um dos
alimentos mais completos em termos nutricionais para a dieta humana, constituido,
na sua maioria, de agua, além de substancias solidas, como a gordura, proteinas,
lactose, vitaminas e sais minerais. Ferreira (2020) descreve que o leite pasteurizado
de boa qualidade deve atender os parametros fisico-quimicos e caracteristicas
sensoriais normais.

No Brasil, em 2023, os estabelecimentos sujeitos a inspecao sanitaria federal,
estadual ou municipal adquiriram cerca de 6 bilhdes de litros de leite cru, mostrando
um aumento de quase 2% em relagdo ao volume registrado (Brito, 2024). Esse
aumento na aquisicdo de leite cru sugere um continuo aumento na demanda por
produtos dos laticinios e a importancia do setor no 4° trimestre de 2022 lacteo na
economia do pais.

Dessa forma, este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas de diferentes marcas de leites pasteurizados produzidos e comercializados

no estado do Acre.

2 METODOLOGIA

A realizacao desta pesquisa ocorreu no periodo de julho de 2024 a junho de
2025, com a selegao de cinco marcas distintas de leite pasteurizado tipo C, disponiveis
no mercado consumidor do estado do Acre. As amostras foram adquiridas em
estabelecimentos comerciais localizados nos municipios de Sena Madureira, onde a
pesquisa foi desenvolvida, e também na capital, Rio Branco, situada a
aproximadamente 140 km de distancia.

A escolha desses dois municipios permitiu contemplar uma maior diversidade
de produtos, incluindo leites provenientes de diferentes laticinios e regides do estado.

Além disso, a aquisicdo em pontos de venda distintos buscou refletir as condi¢des
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reais de comercializacdo e consumo que podem influenciar diretamente nas
caracteristicas fisico-quimicas do produto final.

Todas as amostras foram obtidas de forma a simular a aquisi¢ao realizada pelo
consumidor final, respeitando as condigdes reais de comercializagdo, ou seja,
produtos mantidos sob refrigeracdo e acondicionados em embalagens plasticas
originais. Esse procedimento visou garantir as condi¢gdes as quais o leite esta exposto
no momento da compra.

Apos a coleta, as amostras foram imediatamente acondicionadas em caixas
isotérmicas contendo gelo reciclavel, a fim de preservar a cadeia de frio e evitar
possiveis alteracdes fisico-quimicas decorrentes de variagdes de temperatura durante
o transporte. Em seguida, foram encaminhadas ao Laboratério de Alimentos do
Instituto Federal do Acre - Campus Sena Madureira (IFAC/ CSM), onde
permaneceram armazenadas sob refrigeragcdo até o momento da realizacdo das
analises.

Para assegurar a imparcialidade dos resultados e preservar o anonimato das
marcas avaliadas, as amostras foram devidamente codificadas, sendo identificadas
pelas letras A, B, C, D e E. Esse procedimento é fundamental em estudos
comparativos, pois evita tendéncia na interpretacdo dos dados e garante maior rigor
cientifico na analise dos resultados obtidos.

No laboratério, inicialmente, foi realizada a identificagdo do registro do selo de
inspecéao presente em cada uma das amostras, verificando-se sua conformidade com
os orgaos fiscalizadores.

ApoOs esse levantamento inicial, procedeu-se a realizacdo das analises fisico-
quimicas, conduzidas conforme metodologias padronizadas, com o objetivo de avaliar
parametros de qualidade e seguranga, tais como pH, teor de sodlidos soluveis,
densidade e acidez.

A analise de pH (Figura 1), determinada com a utilizagdo de um potencidmetro
devidamente calibrado com solugbes tampéao de pH 4,0 e 7,0, conforme preconiza o
Instituto Adolfo Lutz (Brasil, 2008). A amostra foi homogeneizada e uma aliquota de
25mL foi colocada em um béquer limpo para a leitura direta do pH, com os eletrodos

do equipamento imersos na amostra.
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Figura 1 — Analise fisico-quimica de pH

Fonte: Elaborado pelos autores (2026).

O teor de sdlidos soluveis totais (SST), como mostra a Figura 2, foi determinado
por refratometria, conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (Brasil,

2008).
Figura 2 — Analise fisico-quimica do teor de sdélidos soluveis totais

Fonte: Elaborado pelos autores (2026).

Esta analise consistiu na aplicacdo de uma pequena quantidade da amostra de
leite sobre a Iamina de um refratdmetro 6ptico manual, previamente calibrado com
agua destilada. A leitura foi realizada em ° Brix e corrigido para 20°C.

A densidade foi determinada com o uso de um lactodensimetro, colocando
250mL da amostra em uma proveta. Posteriormente, o equipamento foi

cuidadosamente introduzido para que flutuasse livremente, sem encostar nas paredes
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do recipiente e a leitura feita no nivel da superficie da amostra, conforme os
procedimentos do Instituto Adolfo Lutz (Brasil, 2008).

A acidez total titulavel foi determinada por titulometria com a utilizagado de 20mL
da amostra diluida em 100mL de agua destilada e titulada com solugéo de hidroxido
de sddio 0,1 N, utilizando a fenolftaleina como indicador de viragem. O ponto final da
titulacao foi identificado pela mudanga de cor da solugado para um leve tom rosado
persistente por cerca de 30 segundos. O volume de hidréxido de sédio consumido foi
utilizado para o calculo da acidez total, expressa em g.100-1 de acido latico,
considerando o fator de correg¢ao da solucao de hidréxido de sddio utilizado, de acordo
com a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (Brasil, 2008).

Apos a concluséo das analises, os dados foram tabulados e comparados com
os valores estabelecidos pela legislacdo em vigor, bem como com dados relevantes
da literatura especializada para avaliagdo da qualidade e conformidade das amostras

analisadas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados referentes a identificagdo do tipo de inspecao sanitaria aos leites
pasteurizados deste estudo estdo disponiveis no Quadro 1. Neste trabalho, foram
identificadas, entre as amostras analisadas, uma marca com selo de inspecao
municipal e quatro marcas com selo de inspecido estadual, ndo sendo verificada a

presenca de produtos com selo de inspecéao federal.

Quadro 1 — Tipo de inspec¢ao sanitaria dos leites pasteurizados deste estudo

INSPECAO
FEDERAL

MARCA INSPEGAO MUNICIPAL INSPEGAO ESTADUAL

XX |X([X

moo|w >

Fonte: Autora (2025).

Esses resultados mostram a predominancia de produtos oriundos de
estabelecimentos de abrangéncia local e regional, que esta relacionado as
caracteristicas do mercado consumidor e a cadeia produtiva da regiao.

Além disso, a auséncia de produtos com inspecao federal pode indicar

limitagbes na distribuicdo em larga escala ou no atendimento a requisitos mais
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rigorosos de padronizagcdo e comercializagao interestadual, aspectos que merecem
atencao no contexto da qualidade e competitividade dos produtos analisados.

Segundo Barbosa, Rossi e Souza (2021), todo produto de origem animal, como
o leite pasteurizado, tem a obrigatoriedade de serem certificados, sendo de
responsabilidade dos produtores providenciarem as suas certificagbes e, estando em
irregularidade, sao sujeitos a multas e penalidades. Estes autores destacam ainda que
o selo de inspecdo deve ser de acordo com o nivel de comercializacdo de cada
empresa, sendo o Selo de Inspegado Federal (SIF) para distribuicdo ao mercado
nacional ou internacional, o Servigo de Inspecao Estadual (SIE) direcionado ao
comércio dentro do proprio estado e o Servigco de Inspegao Municipal (SIM) para
estabelecimentos que atendem a demanda municipal.

Neste trabalho, apenas um lacticinio possui o SIM, tendo seus produtos
comercializados apenas no municipio que possui o selo. Em trabalho realizado por
Souza et al. (2020), na cidade de Sena Madureira/AC, o laticinio da cidade possui selo
de inspe¢do municipal, sendo a comercializagdo destinada aos supermercados e
padarias do municipio, além da merenda escolar das escolas municipais.

No ambito estadual, o Decreto n° 11.204, de 22 de setembro de 2022,
estabelece que o Instituto de Defesa Agropecuaria e Florestal do Estado (IDAF) é o
orgao responsavel pela fiscalizagdo do funcionamento dos laticinios, além de
regulamentar o Servico de Inspegao de Produtos de Origem Animal no Estado do Acre
(Acre, 2022). Esse decreto define diretrizes fundamentais para o controle higiénico-
sanitario, processamento, armazenamento e comercializagdo dos produtos de origem
animal, como o leite pasteurizado, por exemplo, contribuindo para a padronizagao,
qualidade e seguranga dos alimentos que séo disponibilizados a comercializagao para
populacao.

Considerando que, neste estudo, quatro laticinios apresentaram o selo de
Inspecao Estadual (SIE), evidencia-se a relevancia desse mecanismo como
instrumento de garantia da qualidade e segurancga dos produtos comercializados. A
presenca do selo indica que os estabelecimentos atendem aos critérios estabelecidos
pela legislagcdo estadual vigente, incluindo boas praticas de fabricagéo, controle de
processos e condigbes adequadas de higiene. Dessa forma, o SIE assegura maior
protecao a saude do consumidor, fortalece a credibilidade dos produtores regionais e

contribui para a organizacgao e valorizagao da cadeia produtiva local.
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Em estudo realizado em laticinios do estado do Maranh&o, mostram baixos
indices de contaminagao em leites pasteurizados provenientes de agroindustrias que
possuem o selo de inspegado estadual (Conceigao et al., 2018). Esses resultados
reforcam a necessidade da atuagao efetiva do Servigo de Inspegéo Estadual (SIE)
como instrumento de controle higiénico-sanitario, uma vez que a fiscalizagao continua
e o cumprimento das boas praticas de fabricagao contribuem significativamente para
a reducao de riscos microbioldgicos.

A comercializagéo de produtos com SIE reforga a importancia de investimentos
em programas de qualidade em agroindustrias alimenticias e a presenca da inspe¢ao
estadual para identificar possiveis irregularidades e perigos para os consumidores.
Além disso, o estudo destaca que a adog¢do de padrbes sanitarios mais rigorosos
favorece a qualidade do produto final, a confianca do consumidor e a valorizagao das
agroindustrias regionais no mercado.

Embora nenhum lacticinio deste estudo possua a certificagao federal, o Decreto
n° 12.408, de 13 de margo de 2025 autoriza, em carater excepcional e temporario
valido por um periodo de um ano, os estabelecimentos, que estejam cadastrados no
Sistema de Gestao de Servigos de Inspecao (e-Sisbi), comercializar leite pasteurizado
de forma interestadual (Brasil, 2025).

Considerando que o servigco de inspegao € importante para garantir a saude e
a qualidade dos processos na industria de laticinios, assegurando a seguranca dos
itens destinados ao consumo, a implementacao de medidas de controle de qualidade
€ essencial para prevenir possiveis riscos a saude do consumidor (Almeida Junior;
Ozelin, 2017).

O selo de inspecao em leites pasteurizados esta diretamente relacionado a
aplicacdo de medidas de controle de qualidade, garantindo que os produtos atendam
aos padrdes de segurancga, ressaltando a prote¢ao da saude do consumidor ao evitar
riscos associados ao consumo de produtos nao inspecionados (Santos et al., 2020).

Os dados referentes as andlises fisico-quimicas dos leites pasteurizados

comercializados no estado do Acre estdo apresentadas na Tabela 1.
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Tabela 1 — Resultado das analises fisico-quimicas dos leites pasteurizados
comercializados no estado do Acre
Acidez (g.100" de Densidade

A

MARCA SST (*Brix) PH Ac. Lactico) (g/mL)
A 10,08+0,31 6,79£0,12 0,16£0,03 1,0390,02
B 9,11£0,29 6,68+0,05 0,170,02 1,029+0,03
c 9,08£0,25 7,4+0,04 0,19£0,01 1,3920,04
D 8,46£0,08 7,4£0,11 0,20+0,04 1,5120,17
E 9,690,12 6,68+0,02 0,140,01 1,0920,44

Média + Desvio padrao
Fonte: Autores (2025).

Em relagdo aos solidos soluveis totais, os valores encontrados neste trabalho,
variando de 8,46 a 10,08°Brix, estdo de acordo com o preconizado na legislagéo, que
determina um valor minimo de 8,4°Brix (Brasil, 2018).

E importante analisar esta variavel, pois a mesma determina a concentracéo
de sélidos soluveis, como lactose e minerais presentes no leite (Tomé et al., 2024).
Estes autores relatam ainda que encontrassem médias variando entre 11 e 13° Brix,
valores acima dos encontrados neste trabalho. Ja o estudo de Silva, Bianchessi e
Freitas (2016) apresentou o valor médio dos solidos solluveis encontrados de
7,37°Brix, valor abaixo dos encontrados neste estudo.

Segundo Mensen (2015), o teor de sdlidos soluveis indica a quantidade de
substancias sélidas dissolvidas no leite pasteurizado, como a lactose, por exemplo, e
a variacao nesta caracteristica pode ocorrer devido a alimentacao das vacas, a adigao
de sélidos ou adulteragdes, como a diluigdo com agua. Um valor acima do preconizado
na legislagdo pode indicar maior concentragao de lactose, enquanto um valor abaixo
pode ser um indicativo de adulteragéo por adigdo de agua ou leite de menor qualidade
nutricional (Mattioli, 2023).

No que diz respeito ao pH, a legislacdo ndo preconiza um valor para esta
variavel, mas é fundamental importancia determina-la, pois pode detectar aumento de
concentragdo de substancias acidas, como o acido lactico, e indicar qualidade
microbiolégica inadequada, caso o pH nao esteja entre 6,6 e 6,8 a 20°C (Rodas et al.,
2014). Os dados desse trabalho mostram que as amostras A, B e E estao dentro
dessas médias.

As amostras C e D apresentaram média de 7,4 para o pH e estdo acima do
valor indicado por Rodas et al. (2014). Um pH levemente alcalino pode ser um
indicativo de que este leite foi proveniente de glandulas mamarias inflamadas, como

a mastite, por exemplo, quando o pH varia de 7,3 a 8,5 (Maia, 2023).
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Em relagdo a acidez, as amostras A, B e E estdo dentro dos parametros
estabelecidos na legislacao vigente, que deve variar de 0,14 a 0,189.100-1 de acido
latico (Brasil, 2018). As amostras C e D apresentaram média de 0,29.100-1 de &cido
latico, estando acima do que é preconizado na legislagao.

Esse aumento na acidez pode indicar refrigeragao imediata inadequada apods a
pasteurizacdo ou acidificagcdo da lactose provocada pela acdo fermentativa de
microrganismos que produzem acidos organicos, como o acido latico (Fontana, 2023).

Rekowsky et al. (2020) apresentam algumas amostras de leite pasteurizado
com acidez chegando a 0,23 g.100-1 de acido lactico, valor acima do permitido pela
legislagdo e semelhante a duas amostras deste estudo. Esse aumento pode estar
associado a fermentagao da lactose por bactérias laticas durante o armazenamento,
indicando possiveis falhas no controle microbioldgico.

O monitoramento do pH e da acidez em leite pasteurizado € necessario para
garantir a qualidade e a conformidade do leite com os padrdes sanitarios preconizados
na legislagao, pois, estas duas variaveis estdo diretamente relacionadas, uma vez que
a acidez é resultante da presenca de acido latico (Maia, 2023). Valores elevados de
acidez sugerem a presenca de microrganismos fermentadores que podem ser
resultantes de contaminagao pos-pasteurizacdo e um pH elevado indica adulteracao
no leite por adicdo de substancias alcalinas como o perdxido de hidrogénio, por
exemplo (Amorim, 2024).

A densidade € utilizada como um dos parametros que buscam avaliar
adulteragao do leite por desnate ou adi¢ao de substancias diversas, como a agua, por
exemplo (Santos et al., 2020).

Segundo a legislagao vigente, a densidade relativa do leite pasteurizado deve
apresentar-se entre 1,028 a 1,034g/ml (Brasil, 2018). Os resultados deste estudo
mostram que apenas a marca B esta dentro da variagcdo estabelecida na legislagao.
As demais marcas nao estdo de acordo com a legislagao, pois as amostras A, C e D
estdo acima do valor maximo permitido, enquanto a amostra E apresentou média
abaixo do minimo.

No caso de densidades acima de 1,034g/ml, pode ser um indicativo de desnate
do leite, uma vez que a densidade tende a aumentar com o processo de separagao
da gordura do leite (Muller; Maciel; Rempel, 2022). Ja no caso de densidades abaixo

do preconizado na legislagado, pode estar relacionado a fraudes por adigdo de agua,
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pois, a densidade do leite tende a diminuir, além de indicar ainda problemas

nutricionais ou problemas de saude no animal (Panciere; Ribeiro, 2021).

4 CONCLUSOES

Os resultados deste estudo evidenciam que os leites pasteurizados
comercializados no estado do Acre possuem selo de inspegéo, seja certificagdes
estaduais ou municipais.

A andlise dos resultados fisico-quimicos das amostras de leite pasteurizado
evidencia variagdes importantes entre os parametros avaliados, indicando diferencas
na qualidade e possivel padronizacido entre as marcas, uma vez que apenas uma das
marcas analisadas atende integralmente aos quatro parametros avaliados.

Considerando o conjunto dos parametros avaliados, a amostra A pode ser
considerada a melhor, pois apresentou maior teor de sélidos soluveis, pH dentro de
uma faixa aceitavel e valores equilibrados de acidez e densidade, indicando melhor
qualidade e possivel maior padronizagédo. Por outro lado, a amostra D foi a que
apresentou os resultados mais discrepantes, com menor teor de SST, pH elevado,
maior acidez e densidade fora do padrao esperado, sendo, portanto, a pior amostra
entre as analisadas nas condi¢des deste estudo.

Por fim, os resultados demonstram variacdo na qualidade fisico-quimica dos
leites pasteurizados comercializados, evidenciando possiveis falhas na padronizagao
e no controle de qualidade. Enquanto algumas amostras apresentaram parametros
dentro ou proximos dos valores recomendados, outras indicaram inconsisténcias que
podem comprometer a qualidade do produto final. Esses achados reforcam a
importancia de um controle rigoroso durante o processamento e a necessidade de
fiscalizagdo continua, visando garantir a seguranga, a padronizag¢ao e a qualidade do
leite disponibilizado ao consumidor.

Estes resultados reforgam a necessidade de melhoria nas técnicas de manejo
dos animais, no reforgco das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) realizada pelos
laticinios e no aprimoramento do controle de qualidade ao longo de toda cadeia
produtiva. Além disso, refor¢ga a importancia da atuagado dos o6rgaos fiscalizadores
para garantir a conformidade dos produtos com os padroes estabelecidos,
assegurando a qualidade e seguranca do leite pasteurizado consumido pela

populagao.
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