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RESUMO

Os autores apds adicionarem quantidades conhecidas dagua ao
leite de vaca verificaram qual o método indicado para quantificar a
aguagem segundo a sua intensidade. Comprovaram estatisticamente
ser o0 método “B” (fraude em funcao do extrato seco total e gordura)
indicado para quantificar aguagem de 9% a 29% e o método “D”
(férmula crioscopica) para aguagem de 9% e 39%.

SUMMARY

The authors added determined quantities of water to cow
milk and studied the method indicated to determine the fraud, con-
sidering water intensity. The statistical analysis indicated the Me-
thod “B” (fraud in function of total dried extract and fat) to deter-
mine the moisture (fraud) of 9% to 29% and the Method “D” (crios-
copic formula) for moisture (fraud) of 9% and 39%.

INTRODUGCAO

A adicio de agua ao leite, a aguagem, é dentre as fraudes do
leite a mais disseminada entre nos (21). Sua assiduidade é facilitada
pelas caracteristicas do produto que mascaram o delito assim pela
existéncia de pequeno nimero de estabelecimentos higienizadores do
leite (17). Esta 0ltima afirmacfo, j4 em ambito nacional, é realcada
pelo fato de que a literatura estrangeira de nossos dias abriga so-
mente ensaios com o leite ndo mais “in natura” mas sim industriali-
zado (5, 6, 11, 12, 13).

Varios sao os métodos indicados para caracterizar e quantifi-
car a aguagem (2, 8, 9, 10, 14, 16), todos porém baseados no fato de
que a agua adicionada dilui os diferentes componentes do leite.

No presente estudo adicionando quantidades conhecidas dg’xgua
(aguagem técnica) ao leite, nos propomos a verificar qual o método
indicado para quantificar a aguagem segundo a intensidade da mes-
ma.

(1) Docentes do Departamento de Tecnologia Alimentar do Centro
de Ciéncias Rurais da UFSM,

(2) Docente do Departamento de Matematica do Centro de Estudos
Bésicos da UFSM.
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MATERIAL E METODOS

O leite utilizado (10 amostras) foi obtido em granja néo par-
ticipante do comércio leiteiro, através da ordenha manual de vacas
“Jersey” observando os cuidados preconizados pelo R.IISP.O.A. 2),

No laboratério o leite foi homogeneizado a temperatura de
38°C e dividido em cinco aliquotas. Com excessdo da primeira ali-
quota, nas demalis adiclonamos 4gua potavel em quantidade crescen-
tes posteriormente quantificadas com exatidao pela determinagéo do
extrato seco total em estufa a 105°C (19).

Para a execug¢do das provas de rotina (2) e uma de precisio
(Indice de refragdo) (2) utilizamos os Métodos constantes das Nor-
mas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (19) enquanto que para a
outra prova de precisio (indice crioscépico) utilizamos o Official
i/{;et%lo?f)of Analysis of the Association of Official Agricultural Che-

sts .

A aguagem foi quantificada pelos Métodos A, B, C e D utili-
zando os Graficos de Stuber (fraude em fung@o do ponto crioscépico)
e de PEREIRA (17) (fraude em fung@o do extrato seco total e gordura)
assim como as Férmulas segundo o extrato seco desengordurado (16)
e crioscopia (14) respectivamente.

A anilise estatistica foi elaborada segundo FISHER (7) CO-
CHRAN & COX (4) e SCHEFFE (20), sendo que as tabelas foram
fornecidas por OWEM (15). Os testes aplicados para cada aliquota
obedeceram o seguinte esquema:

Hipotese nula: as médias das populagdes sio iguais.

Hipotese alternativa: as médias das populacdes sdo diferentes,

Regido critica: Fi Fi’ para i=1, 2,....5 sendo “Fi” e “Fi'”
os valores calculados e tabulados, respectivamente da distribuicio
NF”.

Nivel de significdnecia: alfa=5%.

Distribui¢do da amostragem: distribui¢io “F” de FISHER, com

tres graus de liberdade no numerador e trinta e seis graus no deno-
minador.

Na realizagdo da analise estatistica foi utilizado o computador
IBM 1130 do Nucleo de Processamento de Dados da U.F.S.M.

RESULTADOS

Os resultados fisicos-quimicos encontram-se na TABELA 1 re-
presentando a média de tres determinagées, enquanto que os da ana-
lise estatistica sdo encontrados nas TABELAS II a VI, onde constam
0s valores calculados da distribuigdo “F” para a analise da variancia.
O programa para a reducio dos dados e calculos dos diversos valores
de “F”, também consta dos resultados.
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TABELA 1

Resultados médios obtidos :com leite integral (zero % de aguagem
técnica) e técnicamente aguado.

% Aguagem Técnica

W e AMOSTRA 1
Determinacdoes o

zero 68¢ 19,7 2880 39,56

DENSIDADE (15°C): 322 290 253 228 - 194
UMIDADE (g %) 8747 8833 89,05 01,08 92,43
LIPIDIOS (g8 %) 360 336 280 256 220
ACIDEZ (° DORNIC) 1875 18,00 1375 1275 10,50
EXT. SECO TOTAL (g %) ; \ :
(Diseasn & % 1263 1153 . 994 902 175
EXT. SBCO TOTAL (g %) :
onCO TOTAL (8 % 1252 11,66 1004 891 7,58
EXT. SECO DESENG. 008 817 714 646 5356
€ %) .
GRAU REFRATOMETRICO 392 370 353 334 315
(20°C)
INDICE CRIOBCOFICO - 051 -047 -039 -035 =-020
pH S 700 710 714 7,16 721

AGUAGEM (%)
(Grafico Stuber) (A) 25 125 275 350 475

AGUAGEM (%) , '
(Funcao Ext. séco e i ZETO 9,8 234 3406 _
Gordura) (B) o

AGUAGEM (%) ‘ :
(Funcao Ext. séco Zero 3,9 16,0 24,0 34,80
desengordurado) (C) L

?F%Exggliam{:r(i?st):opma (D) zero 618 2069 2823 3874
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TABELA 1

Resultados médios obtidos com leite integral (zero % de aguagem
técnica) e técnicamente aguado.

% Aguagem ‘Técnica

. AMOSTRA
Determinagdes 2

Z€ero 9,89 2136 29,20 38,60

DENSIDADE (15°C) 28,1 25,4 23,1 20,4 17,7
UMIDADE (g %) 86,66 87,84 89,51 90,54 92,52
LIPIDIOS (g %) 5,20 440 4,00 343 3,00
ACIDEZ (° DORNIC) 18,50 16,00 1425 11,00 9,50

EXT. SECO TOTAL (g %)

(Disco Ackermann) 13,50 11,87 10,83 9,46 8,28

EXT. SECO TOTAL (g %)
(Estuta 100° ) 133¢ 1216 1049 946 748

EXT. SECO DESENG.

o 830 747 683 603 528
R e RATOMETRICO 339 358 339 322 304
INDI(Eg) CRIOSCOPICO 713 716 719 721 122
pH 1 048 -043 -038 -032 -027

AGUAGEM (%)

(Gréfico Stuber) (A) 100 200 300 400 500

AGUAGEM (%)
(Fungido Ext. séco e Zero 18,2 27,2 384 -
Gordura) (B)

AGUAGEM (%)
(Funcao Ext. séco 2,4 122 197 29,1 37,9
desengordurado) (C)

AGUAGEM (%)

(Formula Crioscopica (D) zero 878 1790 2087 39,78
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TABELA 1

Resultados médios obtidos com leite integral (zero % de aguagem
técnica) e técnicamente aguado.

% Aguagem Técnica

Determinac¢des AM 3

zero 9,60 2033 2865 39,11

DENSIDADE (15°C) 333 299 264 236 208
UMIDADE (g %) 85,16 86,66 8825 8947 9097
LIPIDIOS (g %) 510 450 3,8 320 290
ACIDEZ (° DORNIC) 21,00 1875 16,00 1475 12,00
EXT. SECO TOTAL (g %)

e A ) 1468 13,12 1149 1000 892
EXT. SECO TOTAL (g %)

cO Oy 1474 1333 1174 1053 897
EXT, SECO DESENG. 958 862 783 680 602

€ %)
GRAU REFRATOMETRICO

(0o 402 380 363 342 322
INDICE, CRIOSCOPICO 054 -048 -042 -037 -031
pH 693 696 7,02 705 7,00
AGUAGEM (%) 25 100 225 300 425

(Grafico Stuber) (A)

AGUAGEM (%)
(Fungdo Ext. séco e Zero — 16,8 28,4 —
Gordura) (B)

AGUAGEM (%)
(Funcido Ext. séco Zero zero 10,3 20,0 29,2
desengordurado) (C)

AGUAGEM (%)
(Formula Crioscopica (D) zero 953 1041 2778 3823
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TABELA 1

Resultados médios obtidos com leite integral (zero % de aguagem
técnica) e técnicamente aguado.

% Aguagem Técnica

STRA 4
Determinacgdes AMO

Zero 9,38 1943 29,64 39,77

DENSIDADE (15°C) 30,1 26,8 23,8 20,8 183
UMIDADE (g %) 87,09 8831 89,60 9092 9223
LIPIDIOS (8 %) 4,30 3,80 3,40 290 246
ACIDEZ (° DORNIC) 18,50 17,25 14,75 12,775 11,00

EXT. SECO TOTAL (g %)

(Disco Ackermans) 1293 1152 1030 892 747

EXT. SECO TOTAL (g %)

(Estufa 100° C) . 1290 1169 1039 9,07 777
EXT. SECO DESENG. 863 7172 690 602 501
€ %)
GRAU REFRATOMETRICO 81 365 348 326 20
(20°C)
[NDI(ES’) CRIOSCOPICO -048 -042 -041 -033 -027
pH 697 702 708 708 712
AGUAGEM (%) 100 225 250 375 500

(Grafico Stuber) (A)

AGUAGEM (%)
(Func¢do Ext. séco e 2,2 15,2 26,8 —_ —
Gordura) (B)

AGUAGEM (%) _
(Funcédo Ext. séco Zero 9,1 18,8 20,1 41,0
desengordurado) (C)

AGUAGEM (%)

(Formula Crioscopica (D) Zero 10,69 12,64 28,18 39,65
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TABELA 1

Resultados médios obtidos com leite integral (zero % de aguagem
técnica) e técnicamente aguado.

% Aguagem Técnica

AMOSTRA
Determinacdes o8 5

Zero 810 19,00 2864 39,53

DENSIDADE (15°C) 314 27,9 24,6 22,3 19,1

UMIDADE (g %) 86,86 8795 8934 9064 92,05
LIPIDIOS (g8 %) 4,40 4,00 3,60 3,10 2,60
ACIDEZ (° DORNIC) 19,25 17,25 15775 18,50 11,75

EXT. SECO TOTAL (g %)

(Disco Ackermann) 1337 12,08 10,74 9,56 8,15

EXT. SECO TOTAL (g %)

(Estufa 100° C) 13,14 1205 1085 935 795
EXT. SECO DESENG. 897 803 114 645 555
€ %)
GRAU REFRATOMETRICO 85 369 349 329 313
(20°C) 4
DISG, CRioscorIco 050 -044 -039 -035 -028
PH 695 708 705 1707 17,10

AGUAGEM (%)
(Grafico Stuber) (A) 5115 215 325 475

AGUAGEM (%)
(Funcdo Ext. séco e — 11,2 23,4 334 —
Gordura) (B)

AGUAGEM (%)
(FPuncao Ext. séco Zero 5,5 16,0 24,1 347
desengordurado) (C)

?E%%glgMCl‘(lzgzzopica . zero 10556 19,65 27,19 40,50
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TABELA 1

Resultados médios obtidos com leite integral (zero % de aguagem
técnica) e técnicamente aguado.

% Aguagem Técnica

TRA 6
Determinag¢des AMOS

Z€ero 13,95 19,25 3039 39,14

DENSIDADE (15°C) 34,6 29,9 271 238 21,5
UMIDADE (g %) 8420 8640 8724 89,00 9038
LIPIDIOS (g %) 5,60 5,00 4,50 400 340
ACIDEZ (° DORNIC) 19,50 17,75 1625 1425 11,75

EXT, SECO TOTAL (g %)

(Disco_ Ackermanws) 1563 1372 1242 11,00 9,70

EXT. SECO TOTAL (g %)
(Estufa 100° C) 1579 13,59 1275 11,00 96l

EXT('gsﬁgo DESENG. 1003 872 17192 1700 630

GRAgo?gFRATONETRmO 406 378 368 344 325

INDICE CRIOSCOPICO -051 -048 -045 -038 -033
pH 601 695 696 700 17,05
AGUAGEM (%) 50 100 175 215 3815

(Grafico Stuber) (A)

AGUAGEM (%)
(Funcao Ext. séco e — —_ 12,0 25,0 85,2
Gordura) (B)

AGUAGEM (%)
(Funcao Ext. séco Zero Zero 6,8 176 25,8
desengordurado) (C)

AGUAGEM (%)

(Formula Crioscopica (D) Zero 432 950 2225 316
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TABELA 1

Resultados médios obtidos com leite integral (zero % de aguagem
técnica) e técnicamente aguado.

% Aguagem Técnica

- AMOSTRA 7
Determinac¢des
Zero 9,10 1990 3133 39,93

DENSIDADE (15°C) 314 28,8 25,3 224 194
UMIDADE (g %) 86,29 8753 8898 90,58 91,76
LIPIDIOS (8 %) 4,53 410 3,70 3,20 2,60
ACIDEZ (° DORNIC) 1825 16,25 14,00 13,00 11,75
EXT. SECO TOTAL (g %)

(Disco Ackermann) 13,53 12,37 11,02 9,89 8,13
EXT. SECO TOTAL (g %) ‘

(Estufa 100° C) 13,71 1246 11,01 9,42 8,23
EXT. SECO. DESENG. 9,00 8.27 732 6,49 5,53

(g %)
GRAU REFRATOMETRICO 38,9 37,1 35,0 330 31,0

(20°C)
INDTCT, CRIOSCOPICO 050 -044 -039 -033 -029
pH 8,95 6,97 7,00 7,05 7,16
AGUAGEM (%)
(Grafico Stubgr) (A) 75 17,5 27,5 37,5 475
AGUAGEM (%)
(Funcao Ext. séco e — 7,0 21,0 32,8 —
Gordura) (B)
AGUAGEM (%)
(Funcao Ext. séco Zero 2,7 13,8 23,6 349
desengordurado) (C)
AGUAGEM (%) zero 1050 19,57 3079 38,54

(FPormula Crioscopica (D)
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TABELA 1

Resultados médios obtidos com leite integral (zero % de aguagem
técnica) e técnicamente aguado.

% Aguagem Técnica

_ AMOSTRA 8
Determinacdes
zero 9,83 2043 29,10 39,16
DENSIDADE (15°C) 312 279 252 219 192
UMIDADE (g %) 8558 87,08 88,60 90,02 9128
LIPIDIOS (g %) 496 450 4,00 350 3,08
ACIDEZ (° DORNIC) 20,00 18,00 1625 13,00 1025
EXT. SECO TOTAL (g %)
Dise AL (& % 1399 12,63 1136 093 846
EXT. SECO TOTAL (g %)
(Bt 1000 O 1432 1292 1139 998 871
EXT. SECO DESENG. 9,03 813 736 643 543
€ %)
GRAU REFRATOMETRICO 383 363 346 327 309
(20°C)
INDICE CRIOSCOPICO
S -049 -045 -038 -033 -028
pH 692 696 700 702 17,08
AGUAGEM (%)
(Gréfico Stuber) (A) ©5 115 275 315 475
AGUAGEM (%)
(Funcido Ext. séco e — 9,2 20,0 33,2 —_
Gordura) (B)
AGUAGEM (%)
(Funcdao Ext. séco Zero 43 134 243 36,1
desengordurado) (C)
AGUAGEM (%) zero 696 1949 28,80 3834

(Formula Crioscopica (D)
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TABELA 1

Resultados médios obtidos com leite integral (zero % de aguagem
técnica) e técnicamente aguado.

% Aguagem Técnica

5 AMOSTRA 9
Determinacdoes
zero 9,00 2020 30,00 40,60
DENSIDADE (15°C) 284 262 231 208 174
UMIDADE (g %) 86,00 8724 8877 9025 91,68
LIPIDIOS (g %) 550 500 450 390 330
ACIDEZ (° DORNIC) 1800 1575 1325 11,75 10,00
EXT. SECO TOTAL (g %)
SBCO,TON , % 1394 12,78 1141 10,08 857
EXT. SECO TOTAL (g %)
D A o 1400 1276 1122 978 836
EXT, SECO DESENG. 844 778 691 618 52T
€ %)
GRAU REFRATOMETRICO 34 356 336 310 290
(20°C)
INDI(%‘g) CRIOSCOPICO -048 -043 -038 -033 -028
pH 682 684 684 686 7,05
AGUAGEM (%)
(Grafico Stuber) (A) 125 200 300 375 475
AGUAGEM (%)
(Funcao Ext. séco e — 13,6 26,0 364 —
Gordura) (B)
AGUAGEM (%)
(Funco Ext. séco 07 84 187 273 380
desengordurado) (C)
AGUAGEM (%) zero 872 1175 2796 3757

(Formula Crioscopica (D)
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TABELA 1

Resultados médios obtidos com leite integral (zero % de aguagem
técnica) e técnicamente aguado.

% Aguagem Técnica

OSTRA 1
Determinacgdes AM 0
zero 897 1999 2941 39,62

DENSIDADE (15°C) 330 301 268 236 200
UMIDADE (g %) 86,83 88,02 8948 00,68 92,05
LIPIDIOS (g %) 370 340 300 260 223
ACIDEZ (° DORNIC) 2000 19,00 17,00 1475 12,25
EXT. SCO TOTAL (g %)

iDis e AT OTAL (€ 1295 11,83 1056 911 790
EXT. SRCO TOTAL (g %)

it oo L (& % 13,16 11,98 1053 920 7,94
EXT. SECO DESENG. 925 853 756 651 570

€ %)
GRAU REFRATOMETRICO 388 389 48 328 309

(20°C) _
M{Eg) CRIOSCOPICO 051 -045 -040 -035 -030
pH 651 654 660 662 666
AGUAGEM (%)
(Gréfico Stuber) (A) 500115215 315 425
AGUAGEM (%)
(Funcdo Ext. séco e Zero 5,6 18,0 33,0 —
Gordura) (B)
AGUAGEM (%)
(Funcao Ext. séco 2ero Zero 11,0 23,4 32,9
desengordurado) (C)
(Formals Crizmopica (D) zero 968 1878 28,12 37,74




TABELA I1

Andlise de varidncia da aliquota 1, isenta de aguagem

METODOS A B C D
DETER.
1 2.50 0.00 0.00 0.00
2 10.00 0.00 2.40 0.00
3 2.50 0.00 0.00 0.00
4 10.00 2.20 0.00 0.00
5 7.50 0.00 0.00 0.00
(] 5.00 0.00 0.00 0.00
7 7.50 0.00 0.00 0.00
8 7.50 0.00 0.00 0.00
9 12.50 0.00 0.70 0.00
10 5.00 0.00 0.00 0.00
TOTAL 70.00 2.20 3.10 0.00
SOMATORIO TOTAL 75.30

FONTE DE GRAU DE SOMA DE QUADRADO

VARIAGAO LIBERDADE QUADRADOS MEDIO ¥
TRATAM. 3 349.69 116.56 39.16
ERRO 36 107.14 2.97 )

TOTAL 39 456.83
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TABELA III

Anilise de-varidncia da aliquota 2, aguagem meédia de 9,4%

METODOS A B C D
DETER.
1 12.50 9.80 3.90 6.18
2 20.00 18.20 12.20 8.78
3 10.00 0.00 0.00 9.53
4 22.50 15.20 9.10 10.59
5 17.50 11.20 5.50 10.55
6 10.00 0.00 0.00 4.32
7 17.50 7.00 2.70 10.50
8 17.50 9.20 4.30 6.96
9 20.00 13.60 8.40 - 8.72
10 17.50 5.60 0.00 9.68
TOTAL 165.00 89.80 46.10 85.81

SOMATORIO TOTAL 386.71

FONTE DE GRAU DE SOMA DE QUADRADO

VARIAGAO LIBERDADE QUADRADOS MEDIO F
TRATAM. 3 739.14 246.38 12.78
ERRO 38 693.54 19.26 )

TOTAL 39 1432.68
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TABELA IV

Ansdlise de variéncia da aliquota 3 com aguagem média de 20.0%

METODOS A B c D
DETER.

1 27.50 23.40 16.00 20.69

2 30.00 27.20 19.70 17.90

3 22.50 16.80 10.30 19.40

4 25.00 26.80 18.80 12.50

5 27.50 23.40 16.00 19.65

8 17.50 12.00 6.80 9.59

7 27.50 21.00 13.80 19.57

8 27.50 20.00 13.40 19.49

9 30.00 26.00 18.70 17.75

10 27.50 18.00 11.00 18.78
TOTAL 262.50 214.60 144.50 175.32

SOMATORIO TOTAL 796.92

FONTE DE GRAU DE SOMA DE QUADRADO

VARIACAO LIBERDADE QUADRADOS MEDIO ¥
TRATAM. 3 780.63 260.21 15.16
ERRO 36 617.82 17.16 )

TOTAL 39 1398.45
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TABELA V

Andlise de varidncia da aliquota 4 com aguagem média de 29.5%

METODOS A B C D
DETER.

1 35.00 34.60 24.00 28.20

2 40.00 38.40 29.10 29.90

3 30.00 28.40 20.00 27.70

4 37.50 0.00 29.10 28.20

5 32.50 33.40 24.10 - 27.20

6 27.50 25.00 17.60 22.30

7 37.50 32.80 23.60 30.80

8 37.50 33.20 24.30 28.80

9 37.50 36.40 27.30 27.96

10 37.50 33.00 23.40 28.10
TOTAL -352.50 295.20 242.50 279.15

SOMATORIO TOTAL 1169.36

FONTE DE GRAUDE SOMA DE QUADRADO

F
VARIACAO LIBERDADE 'QUADRADOS MEDIO
TRATAM. 3 628.50 209.50 5.96
ERRO 36 1404.85 39.02 '

TOTAL 39 2033.36
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TABELA VI

Andlise de varidncia da aliquota 5 com aguagem média de 394 %

METODOS A B C D
DETER.
1 47.50 0.00 34.80 38.70
2 50.00 0.00 37.90 39.80
3 42.50 0.00 29.20 38.20
4 50.00 0.00 41.00 39.680
5 47.50 0.00 34.70 40.50
] 37.50 35.20 25.80 31.60
7 47.50 0.00 34.90 38.54
8 47.50 0.00 36.10 38.30
9 47.50 0.00 38.00 37.60
10 42.50 0.00 32.90 37.70
TOTAL 460.00 35.20 345.29 380.53

SOMATORIO TOTAL 1221.04

FONTE DE GRAU DE SOMA DE QUADRADO

F
VARIACAO LIBERDADE QUADRADOS MEDIO
TRATAM. 3 10.414.70 34'71.56 84.18
ERRO 36 1.484.48 41.23 )

TOTAL 39 11.899.18
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DISCUSSAO

Dada a imprecisio das provas de rotina quando utilizadas iso-
ladamente (2) lancamos méo de algumas de suas determinacdes
para a obtencio dos subsidios necessarios a utilizacdo dos Métodos
“B” e “C”, Métodos estes empregados como rotina (17, 21) apesar
das restricées impostas por GODED Y MUR (9) que para tal preco-
niza o uso de algumas constantes que nos parecem de demoradissima
execucfo. Para o Método “B”, na determinacio do Extrato seco total,
utilizamos a estufa e nfdo o Disco de Ackermann pois este tdltimo
tendo sido elaborado segundo médias de gordura e densidade alieni-
genas (17) poderia adicionar ao Método em questio erros que vies-
sem possibilitar mas interpretagées.

As provas de precisio (refratometria e crioscopia) foram uti-
lizadas na caracterizacio da aguagem, visto retratarem as substincias
dissolvidas no leite (8). Todo o Indice de refra¢io inferior a 37°
Zeiss (20°C) indica aguagem (2). Pela TABELA I verificamos que
tanto na amostra 1 como na amostra 3 as aguagens de 6,84% e 9,60%
néo foram caracterizadas por tal pratica. A crioscopia 2o lado de
poder ser utilizada para detectar a aguagem foi empregada na uti-
lizagdo dos Métodos “A” e “D”. Segundo a legislacio em vigor (2) o
indice crioscépico misimo devera ser de -0,55°C. Nenhuma das amos-
tras genulnas (isentas de aguagem) analisadas aprsentaram o indice
acima mencionado o que evidencia a necessidade de utilizacio de da-
dos locais (18). Quando da utilizacio do Método “D” (fé6rmula crios-
copica). para cada amostra foi considerado padrido o indice criscépico
da aliquota isenta de aguagem técnica, face ponderacido anterior.

Para a verificacdo de qual o melhor Método para quantificar
a aguagem segundo os diferentes niveis (aliquota 2 a 5) surgiram
duas hipdteses. A hipétese nula que queremos testar, em nivel de
significincia especificado, é se as médias das cinco populacdes (para
cada aliquota dispomos de cinco amostras aleatérias de tamanho dez,
provenientes de cinco populacdes) sdo iguais, A hip6tese alternativa
¢ se as diferencas entre as médias nfo sio devidas ao acaso. Rejei-
tando a hipétese nula, em consequéncia aceitando a alternativa atra-
vés da distribuicio de FISHER comparamos as médias aritméticas
das determinacbes dos Métodos “A”, “B”, “C” e “D” com os padrdes
de cada aliquota. Assim sob forma tabular, temos:

™=t |- |-t | -t
ALI-

F1 Fr’

QuoTta| Pi | Xp Xp Xc Xp
1 0.0|] 1.0 0.2 0.3 0.0 | 39.16 | 2.84
2 9.4| 16.5 9.0 4.6 8.6 | 12.78 | 2.84
3 |20.0f 263 | 215 | 144 | 175 | 15.16 | 2.84
4 |205] 352 | 295 | 24.2 | 27.9 5.36 | 2.84
5 |39.4] 46.0 3.5 | 3¢5 | 38.0 | 84.18 | 2.8

(*) Padroes de cada aliquota

(**) Médias aritméticas das determinagdes dos métodos em cada
aliquota
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Constatamos através da TABELA I que os Métodos “A”, “B” e
“C” revelaram aguagem mesmo em leite genuino (isento de adicido
dagua). Enquanto que para o Método “A” tal vulnerabilidade foi cons-
tante ao longo das dez amostras ensaiadas, para os Métodos “B” e
“C” foi apenas nas amostras 4, 2 e 9, caracterizando a niao completa
adaptacao do leite as férmulas matematicas (3).

O Método “B” apresentou o-incoveniente de nas aguagens em
niveis elevados (maior que 38%) mostrar-se incapaz de caracteriza-
las face o teor de extrato seco total, nestes casos, ser menor do que
o limite inferior considerado no mencionado grafico, provavelmente
o autor do grafico assim procedeu tendo em vista de que a aguagem
em niveis tao elevados é pratica pouco comum.

CONCLUSOES

1° — Tanto o indice de refracdo como o indice criscoépico po-
derdo ser utilizados na caracterizacao da aguagem desde que sejam
comparados com os respectivos limites minimos da regido geografica
considerada.

2° — O Método “D” (férmula crioscédpica) fol o unico a ndo
acusar aguagem quando aplicado em leite genuino (isento de adicao
de agua).

3.0 — Através da analise estatistica verificou-se ser o Método
“B” (fraude em funcdo do extrato seco total e gordura) o indicado
para quantificar as aguagens de 9,4%, 20,0% e 29,5%, enquanto que
o Método “D” (férmula crioscépica) é o indicado para as aguagens
de 94% € 39,4%.

4° —. Nio encontramos um unico método que seja ideal na
quantificacdo da aguagem em todos os diferentes miveis ensaiados
10 a 40%).
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