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O leite € um dos alimentos essenciais aos humanos, pois ha enorme
quantidade de nutrientes relacionados ao crescimento e & manutencao de uma
vida saudavel. Logo, torna-se de grande importancia sua garantia de qualidade,
sendo esta uma das preocupacdes para autoridades da saude e técnicos. Para
obter um leite de boa qualidade s&o necessarios controles microbiologicos, em
gue é avaliada a existéncia de micro-organismos nocivos, e também avaliacédo
fisico-quimica, que verifica a quantidade de cada componente. O presente
trabalho teve como objetivo realizar analises fisico-quimicas do leite, para
verificar se as marcas escolhidas estavam dentro dos padrfes de qualidade
impostos pela legislacdo vigente, além de pesquisar possiveis fraudes. Para
tanto, foram compradas, em um supermercado da cidade de Bauru, quinze
amostras de diferentes lotes de leite fluido UHT, em suas embalagens originais
de um litro, provenientes de cinco industrias diferentes, sendo trés amostras de
cada industria, e utilizados trés métodos de andlise fisico-quimica retirados do
livro “Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos” do Instituto Adolfo
Lutz, sendo eles: determinacdo da acidez em &acido lactico, estabilidade ao
etanol a 68% e identificacdo de formaldeido com cloreto férrico. Os resultados
da pesquisa foram muito satisfatorios, pois ndo houve nenhuma adulteracéo
nas amostras analisadas, logo, estdo dentro dos padrbes exigidos pela lei,

sendo préprios para consumo humano.



