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Crioscopico do leite

“E quando de repente quase todos se
lembram de acrescentar agua...”

Este € um tema polémico
gue gera sempre grande
controversia, por ser um
parametro varias vezes
mal interpretado. As
Implicagoes econdmicas
poderao ser significativas,
sendo que ha quem

saia bonificado ou
penalizado nas diferentes
interpretacoes.
[Pretende-se com este
artigo prestar alguns
esclarecimentos
relativamente a este
parameltro.

INDICE CRIOSCOPICO, O QUE E?

O Indice Crioscépico é um pardmetro
que indica a diminuigao do ponto de
congelagao de um liquido, provocado
pela adi¢gao de um soluto nao volatil.
Transpondo esta definicao para o
caso especifico do leite, 0 indice
Crioscopico corresponde ao seu ponto
de congelacao ou mais corretamente,
a0 seu ponto de fusao. Este ponto de
fusao designa a temperatura a qual
uma substancia passa do estado
solido ao estado liquido, sendo essa
temperatura a necessaria para gue a
mesma substancia solidifique, ou seja,
para que passe do estado liguido ao
estado saolido.
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Qual a sua utilidade?

O Indice Crioscopico (ponto de
congelagao) do leite € um indicador
importante da sua qualidade. Foi um
parametro adotado pela industria

de lacticinios ha ja alguns anos e
gue visa detetar se ocorreu adigao
de agua ao leite (deliberadamente
ou acidentalmente), e em caso
afirmativo permitir determinar qual a
quantidade adicionada.

Como é calculado?

O processo é relativamente simples
e calcula-se através da medigao
da temperatura a que a amostra de
leite congela. A partir desse valor
estabelece-se uma comparagao
com o valor determinado como
ponto de congelagao padrao,
normalmente -0,520°C.
Chamo a atencao que
este valor se encontra
regulamentado, e que a
o obtencao de valores
acima do mesmo
O (mais proximos
de O°C) conduz
normalmente a
penalizagdes no
preco do leite. Esta
penalizagao parte do
pressuposto que existe
uma adigao de agua para diluigao
do leite, pressuposto esse que nem
sempre se verifica.
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Como pode variar o ponto
de congelacao do leite?

A agua pura congela a O°C. No

caso de Ihe ser adicionado algum
solido soluvel nao volatil (ex. sal),

a temperatura de congelagao ja

nao sera de 0O°C, mas baixara para
temperaturas negativas. Situagao
semelhante ocorre com o leite.
Sendo este constituido por 87% de
agua e 13% de constituintes solidos
(gordura, proteing, lactose e minerais),
guanto maior for a quantidade
destes constituintes solidos, mais
negativa sera a sua temperatura de
congelagao. Atengao contudo ao
seguinte; se por um lado um aumento
da agua no leite leva a uma diluicao
dos seus constituintes solidos
(gordura, proteing, lactose e minerais),
aproximando o ponto de congelagao
do leite ao do da agua, por outro

lado guando o ponto de congelagao
do leite se encontra em valores

muito negativos relativamente aos
normais, isso levantara outro tipo de
suspeitas (por exemplo contaminagao
por produtos nao autorizados

como detergentes, antibioticos,
conservantes, etc.).

Outros fatores que
interferem no ponto de
congelacao do leite:

O ponto de congelagao do leite de
vaca é relativamente constante,
contudo, podem ocorrer desvios

que nada tém a ver com a adigao de
agua nem com contaminagoes com
residuos de substancias indesejaveis.
S3ao varios 0s investigadores que
alertam para o facto de existirem
outros fatores que afetam o ponto
de congelagao, tais como a propria
composigao do leite. Variagoes
nesta podem influenciar o ponto

de congelagao atraves dos seus
componentes que exercem atividade
sobre a pressao osmotica, isto para
além das causadas por fatores de
ordem fisioldgica. Iremos de seguida
explorar alguns desses fatores:

1. Araga influencia o ponto de
congelagao do leite na medida
em que ragas de maior produgao
produzem maior quantidade de
componentes so6lidos no total da

lactagao, mas menor quantidade
destes por litro de leite. A
sazonalidade parece influenciar

0 ponto de congelagao do leite
devido a influéncia das alteragoes
alimentares e das temperaturas
ocorridas ao longo do ano. De
uma maneira geral, os periodos de
primavera e de verao sao aqgueles
em gue se verificam pontos de
congelagao mais altos.

2.Na fase de lactacao,
principalmente nos primeiros
100 dias que correspondem ao
periodo de maior produgao de
leite, o ponto de congelagao tende
para valores mais elevados.

3.Em termos alimentares, dietas
deficitarias ou desequilibradas em
energia, em mateérias azotadas ou
quando a eficiéncia de utilizacao
da proteina for baixa, conduzem a
variagdes no ponto de congelagao
do leite aproximando-o dos O°C.
Situagao semelhante ocorre
quando os niveis de lactose,
proteina e ureia no leite se
encontram baixos.

4 A ingestao de grandes
quantidades de agua nos periodos
que antecedem as ordenhas
também parecem aumentar o
ponto de congelagao do leite.

Estes sao alguns dos fatores que
provocam alteragcdes no ponto de
congelagao do leite e do seu valor
de indice crioscopico, alteragoes
estas que conduzem a penalizacoes
no preco do leite, sem gue se
tenham verificado adigdes de agua
ou de residuos de substancias
indesejaveis.

Desta forma, torna-se necessario
clarificar e balizar os valores
considerados como normais para o
ponto de congelagao do leite, ja que
na grande maioria das situagoes de
penalizagao nao ocorre qualguer tipo
de adulteracao do leite. Prova disso,
sao os diferentes valores designados
como “valores padrao” para o indice
crioscopico adotados por diversos
paises, nao sendo invulgar alguns
deles adotarem diferentes valores
padrao que variam de comprador
para comprador (tabela ).
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TABELA1 )
Valores considerados padrao para o Indice
Crioscopico em diferentes paises.

_ 1c PADRAO ®

Alemanha <-0515
Austria <-0515
ltalia <-0528
Holanda <-0521
Suica <-0515
Reino Unido <-0520
Dinamarca <-0520
Suécia <-0520
Noruega <-0505
Polénia <-0540->-0570
Letonia <-0494 -> -0640
Chipre <-0512
Rep.Checa <-0530
Eslovaquia <-0520
Portugal <-0518 ->-0520
EUA <-0512->-0550
Brasil <-0512->-0550

CONCLUSAO

Apesar de o indice Crioscopico
do leite ser utilizado por parte

da industria de lacticinios para
detetar a adicao de agua ou

de substancias indesejaveis
(deliberadamente ou por
acidente), existem outros fatores
gue influenciam negativamente
este parametro. Tal ocorre
essencialmente nos efetivos de
alta producao ou em efetivos

Cuja produgao ocorre em zonas
desfavoraveis, e onde 0s recursos
alimentares nao favorecem

0 aumento de determinados
constituintes solidos do leite. Por
outras palavras, 0s atuais valores
considerados como valores padrao
estao desajustados. Em virtude
das implicacbes econémicas

gue estes valores desajustados
provocam, e face a producao atual,
deverao ser realizados estudos
gue visem encontrar solugoes
plausiveis, estabelecendo uma
correta definicdo dos limites
aceites cOMO nNormais e anormais
para 0s niveis e estado de

producao atuais. &



