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Por ser rico em nutrientes, o leite & considerado um alimento quase completo, sendo largamente
comercializado e consumido pela populacio, principalmente criangas e idosos (GARRIDO, et al
2001). Alem de ser um alimento com grande valor nutricional e muito importante no crescimento
dos mamiferos, o leite & atualmente um dos principais alimentos consumidos em todo o mundo,
aceito praticamente por todes. O consumo de leite e derivados cresce em todo mundo, até mesmo
no Brasil tendo por isso impacto na economia mundial (PEDRAS, 2007). Por ser de origem
biologica, o leite pode apresentar vanacgdes nos seus componentes, onde os principais fatores que
influenciam na qualidade e na quantidade do leite de um animal, sio: raca, alimentacdo, idade e
numero de parigdes, tempo de lactacio e variacio climatica. Portanto, sio estabelecidos limites para
esta variacdo, tanto para detectar problemas na producio, como para acusar adulteracdes no
produto. Sendo considerado leite adulterado ou falsificado, aquele que nio comresponder a este
limite de diferenga ou acusar presenca de elementos estranhos (BEHMER, 1999). A qualidade
fisico-quimica visa avaliar o valor alimentar ou rendimento industrial e ainda detectar possiveis
fraudes (MENDONCA, et al, 2001). Este trabalho teve como objetivo analisar a qualidade do leite
pasteurizado tipo C comercializado em pequenos mercantis de algumas cidades do interior do
Ceard, afraves de analises fisico-quimicas e pesquisa de fraudes. Durante os meses de outubro e
novembro de 2010 coletaram-se, as amostras de leite. As coletas foram realizadas quinzenalmente
totalizando 20 amostras. Estas foram analisadas quanto aos parametros fisico-quimicos no
Laboratorio de Bromatologia da Faculdade de Tecnologia Centec FATEC — Carin. Neste trabalho,
foram realizadas as analises fisico-quimicas (densidade, gordura, extrato seco tofal, extrato seco
desengordurado, acidez em graus Domic e indice crioscopico) e pesquisas de fraudes, tais como:
adigcio de agua, de conservantes (presenca de alcalmos) e reconstitumtes (amido e cloreto). Do total
de amostras 55% foram reprovadas nas analises fisico-gquimicas em no minimo trés das provas, por
estarem em desacordos com a legislacio vigente. O percentual de amostras em desacordo com a
crioscopia, extrato seco total e desengordurado foi de (45%), seguida da acidez (30%), gordura
(20%) e densidade (15%). Das analises de fraudes realizadas, foi detectada a presenca de alcalinos
em (65%) das amostras, secuidas da adicio de agua (60%). Todas as amostras foram negativas para
as andlises de amido e cloretos. A maioria dos leites apresentou imregularidades, estando impropria
para comercializacio.
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