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Introdução¹
O Teste do Álcool/Alizarol é um dos parâmetros utilizados para avaliar a quali-
dade do leite nas unidades de produção leiteira (UPL), determinando o aceite 
ou a rejeição do mesmo para coleta e transporte para a indústria. Esse teste 
é um dos requisitos constantes na atual legislação. 

A legislação nacional em vigor é a Instrução Normativa nº 62 – IN 62 (BRASIL, 
2011), que estabelece os regulamentos técnicos de produção, identidade e 
qualidade dos diferentes tipos de leite (A, cru refrigerado e pasteurizado), 
assim como a coleta e transporte do leite a granel. Essa legislação substituiu 
a Instrução Normativa 51 (BRASIL, 2002).

Segundo a IN 62, antes da coleta na UPL, o leite deve ser homogeneizado e 
amostrado para realização da prova do álcool ou alizarol na concentração mí-
nima de 72º GL, devendo o mesmo ser estável a esse teste. Considera-se es-
tável o leite que não apresentar precipitação. Ao funcionário encarregado da 
coleta cabe rejeitar o leite que não atender as exigências legais. Na recepção 
dos laticínios, o teste do álcool é realizado novamente no leite armazenado 
nos tanques dos caminhões utilizando-se a mesma metodologia.

Atualmente, as indústrias lácteas têm utilizado concentrações de álcool mais 
elevadas do que a mínima estabelecida pela legislação para avaliar a qua-
lidade da matéria-prima. Alguns laticínios utilizam concentrações de até 82º 
GL. 

O aumento da concentração de álcool eleva a sensibilidade do teste, poden-
do aumentar o número de amostras positivas e, por consequência, o volume 
de leite rejeitado. A justificativa por parte da indústria é a obtenção de um 
leite de melhor qualidade, capaz de suportar processamentos térmicos mais 
severos. Essa afirmação, entretanto, não é amparada de forma unânime pelo 
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conhecimento científico atual. Alguns autores afirmam que o aumento da con-
centração de álcool não indica necessariamente maior estabilidade térmica 
do leite.

Trabalhos realizados em diversos países têm demonstrado a ocorrência de 
leite instável ao álcool sem acidez elevada, como no Japão (Yoshida, 1980), 
Itália (Pecorari et al., 1984), Irã (Sobhani, et al., 1998), Cuba (Ponce, et al., 
2001), Uruguai (Barros, et al., 1999), Argentina (Negri et al., 2001), Bolívia 
(Alderson, 2000) e Inglaterra (Tsioulpas et al., 2007). 

No Brasil esse leite foi denominado LINA (Leite Instável Não Ácido) e sua 
ocorrência foi diagnosticada no Rio Grande do Sul (Zanela, 2004; Oliveira; 
Timm, 2006, Marques et al., 2007; Zanela et al., 2009; Machado, 2010), Santa 
Catarina (Abreu et al., 2008; Werncke, 2012), Paraná (Marx et al., 2011), Rio 
de Janeiro (Donatele et al., 2003), São Paulo (Lopes, 2008; Roma Junior, 
2008) e Pernambuco (Pacheco, 2011). Entretanto, a metodologia das pesqui-
sas difere com relação à concentração de álcool utilizada no estudo, o que 
dificulta a comparação dos resultados. 

Dessa forma, o presente trabalho visa apresentar uma metodologia para de-
terminação do nível de instabilidade do leite ao utilizar-se diferentes concen-
trações de álcool. 

Teste do Álcool

O teste do álcool deve ser realizado misturando-se partes iguais de leite e de 
solução alcoólica (cerca de 2 mL) em uma placa de petri. Recomenda-se que 
o teste seja realizado com o leite refrigerado, e que seja utilizado um fundo 
escuro para melhor visualização do resultado. 

Resultado positivo: precipitação da caseína (formação de grumos). 
Resultado negativo: sem precipitação (Figura 1).
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Para estabelecimento do nível de instabilidade, deve-se repetir o teste utili-
zando-se diferentes concentrações de álcool. Para leite bovino, utilizam-se 
concentrações de álcool que variam de 68 a 82º GL (graus Gay Lussac), com 
intervalos de 2º GL ou menos (Figura 2).

Figura 2. Teste do álcool em diferentes concentrações para avaliação do nível de 
instabilidade do leite. 
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Figura 1. Resultados negativo (esquerda) e positivo (direita) ao teste do álcool. 
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Resultado: o nível de instabilidade é definido como a menor concentração de 
álcool necessária para se obter resultado positivo (precipitação). 

Por exemplo: se uma amostra apresentar resultado positivo ao álcool 74 e re-
sultado negativo ao álcool 72, o nível de instabilidade ao teste do álcool é 74.

As concentrações de álcool utilizadas podem variar de acordo com a amplitu-
de que se deseja estudar, e com a espécie a ser estudada. O leite de cabra 
apresenta menor estabilidade ao teste do álcool, por isso as concentrações 
de álcool devem situar-se na faixa de 40 a 60º GL, para que se verifique o 
nível de instabilidade.

Estabelecimento do LINA

O Leite Instável Não Ácido (LINA) caracteriza-se por apresentar resultado po-
sitivo no teste do álcool, sem acidez titulável elevada (acidez titulável ≤ 18°D, 
ou pH ≥ 6,6). Com relação ao nível de instabilidade, considera-se LINA o leite 
instável ao álcool 72º GL. Caso seja utilizada uma concentração diferente 
para estabelecimento do leite instável, deve-se citar a concentração utilizada.

O método usualmente realizado com o teste do álcool utiliza apenas uma 
concentração e identifica resultados positivos e negativos. O nível de instabi-
lidade ao álcool poderia auxiliar o setor produtivo e o científico. O setor pro-
dutivo poderia utilizar a técnica para verificar qual o reflexo da concentração 
de álcool utilizada no volume de leite rejeitado. Para a comunidade científica, 
o método poderia auxiliar na comparação dos diferentes estudos realizados, 
bem como avaliar a instabilidade do leite de acordo com os estudos aplicados. 
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