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ANALISES FiSICO-QUIMICAS DE AMOSTRASDE LEITE
CRU DE UM LATICINIOS EM BICAS - MG

Physical and chemical analysis of raw milk in a dairy plant in Bicas - MG

Vinicius Gimenes FERNANDES
Emilia MARICATO 2
SUMARIO

Avaliou-se, por meio de andlises fisico-quimicas, aqualidade do leite cru recebido por um laticinios
em Bicas, MG. As amostras foram submetidas a determinagéo de acidez Dornic, alizarol, densidade,
indice crioscopico, presenca de residuos antimicrobianos, &gua oxigenada, formol, acalinos, bicarbonato,
sacarose, cloreto e amido. Foram realizados também testes para a determinagéo do teor de proteina,
gordura, extrato seco total (EST) e tempo de reducéo do azul de metileno. As 50 amostras foram obtidas
em duas épocas do ano: a estacéo seca (de abril a outubro de 2009) e a estacéo chuvosa (de novembro de
2009 amargo de 2010). Osresultados indicaram que o maior teor sdlidosdo leite, como gordurae proteina
ocorreu no periodo da seca, principalmente no més de junho (4,7%). Foi verificada auséncia de fraude no

leite, atendendo aos parametros exigidos pelalegislagdo (BRASIL, 2002).
Termos para indexacao: qualidade, sazonalidade, composigéo do leite.

1INTRODUGAO

Entende-se por leite, sem outra especi-
ficagdo, o produto oriundo da ordenha com-
pleta, ininterrupta, em condig¢des de higiene,
de vacas sadias, bem alimentadas e descan-
sadas. O leite de outros animais deve ser de-
nominado segundo a espécie de que proceda
(BRASIL, 1997).

O leite € uma combinagéo de diversos
elementos sdlidos em agua. Os elementos s6-
lidos representam aproximadamente 12 a 13%
do leite, e a agua aproximadamente 87%. Os
principais elementos solidos do leite sdo li-
pidios (3,5% a 5,3%), carboidratos (4,7% a
5,2%), proteinas (3% a 4%), sais minerais e
vitaminas (1%). Estes componentes permane-
cem em equilibrio, de modo que a relagéo en-
tre eles é muito estavel. O conhecimento dessa
estabilidade é a base para os testes que sdo rea
lizados com o objetivo de apontar a ocorréncia
de problemas que ateram a composigéo do
leite (BRITO et d., 2009).

A ateragdo dacomposicao do leite, nos
aspectos microbioldgicos e fisico-quimicos,
estd associada a uma série de fatores, como
manejo, alimentacao, clima, ambiente, uso de
medicamentos, condigdes higiénico-sanita-
rias, armazenamento e transporte da matéria-
primaparaaindistria (SILVA et al., 1999).

A andlise da qualidade do leite é de
grande importancia tanto para a sociedade
quanto para a ciéncia. Sera provado se re-
amente o consumidor esta comprando um
produto de acordo com o que é exigido pela
legislagc@o. O leite € um produto muito bem
aceito no mercado, tendo consumidores de
diferentes caracteristicas, de todas as idades
(SILVA et al., 1999).

Por meio de exames fisico-quimicos
realizados nos laticinioss podem ser identi-
ficadas diversas fraudes. Os resultados das
determinacOes analiticas devem ser interpre-
tados, considerando-se que existem variagoes
normais na composigao do leite. A adogéo de
padroes regionais e sazonais para parametros
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fisico-quimicos do leite pode fornecer con-
clusoes vélidas (PEREIRA et al., 2001).

Este trabalho teve como objetivo ava-
liar, por meio de andlises fisico-quimicas, a
qualidade do leite cru recebido por um lati-
cinios em Bicas, MG, em dois periodos do
ano: a estacao seca (de abril a outubro) e a
estagdo chuvosa (de novembro a margo). Os
resultados das analises fisico-quimicas foram
avaliados estatisticamente a fim de verificar
possiveis diferengas em relagao a sazonalida-
de. Realizou-se, ainda, a verificagéo de possi-
veisfraudes no leite cru, para assim garantir a
seguranga do produto.

2MATERIAL E METODOS

Realizou-se a parte experimental do
trabalho no Laboratério de Andlises Fisico-
quimicas do laticinios estudado. Foi analisa-
do um total de 50 amostras de leite cru, divi-
didas em dois periodos distintos: seco (junho
a outubro) e chuvoso (novembro a margo).
Coletaram-se as amostras nos locais de arma-
zenamento de leite cru de cinco produtores
que fornecem leite para o laticinios.

Antes de proceder a coleta, homoge-
neizou-se o leite de cada latdo, utilizando-
se um agitador manual de ago inoxidavel,
por aproximadamente sete segundos. Apds
a correta homogeneizacdo, utilizou-se um
recipiente coletor com aga de comprimento
de 150 mm e 50 mL de capacidade. O vo-
lume retirado para cada amostra foi de 300
mL, e este colocado em frasco previamente
identificado. Apds a coleta os frascos foram
devidamente fechados com tampa de rosca e
acondicionados em geladeira até o momento
das andlises (SILVA et al., 1997).

As caracteristicas fisico-quimicas estu-
dadas compreenderam a determinagao da aci-
dez titulavel em que foi utilizado o acidime-
tro Dornic, densidade, teor de gordura pelo
método de Gerber, extrato seco tota (EST),
por meio da Férmulade Furtado, indice crios-
copico em crioscopio eletronico digital, esta-
bilidade com emprego de solugéo de acool-
alizarol a 75% em acidimetro salut, também
chamada de lamparina de alizarol, prova da

redutase empregando-se solugdo de azul de
metileno, e pesquisa das enzimas peroxidase
utilizando-se solugéao acodlica de guaiacol e
fosfatase alcalina por meio do kit da Labtest
Diagnostica S.A. (BRASIL, 1981).

Para a realizagdo do teste do alizarol,
foi utilizado o acidimetro salut e &cool-ali-
zarol 75%. Foi misturado 2 mL de leite e 2
mL da solugéo de alcool-alizarol 75%. O re-
sultado normal para esta prova consiste em
observar, apds amisturada amostra e solugéo
de alizarol, coloragdo vermelho-tijolo sem
presenca de coagulagéo. Se ocorrer a coagu-
lagdo da amostra e observagéo de coloragao
amarela, esta estara com o teor de acidez au-
mentado (SILVA et al., 1997).

No teste de acidez titulavel (Dornic),
utilizou-se o Acidimetro Dornic com capaci-
dade de 40 mL e com variagédo de 0 a 100
graus Dornic. Foi colocado 10 mL de leite
em um becker e adicionado 1 mL de fenolf-
taleina, depois foi realizada a titulagdo com a
solugdo Dornic até que a amostra mudasse da
cor branca para a cor rosa claro permanente.
O volume de solugéo Dornic gasto foi anota-
do, para que se realizasse correlagdo com a
acidez da amostra: 0,1 mL de solugé@o Dornic
gasta na titulagéo corresponde a 1 °D. Os va-
lores normais para leite cru estao entre 15 e
189D (SILVA et al., 1997).

Na determinagédo da densidade, foi
colocado em uma proveta 250 mL de leite,
cuidadosamente, para evitar a formagéo de
bolhas de ar. Em seguida, introduziu-se nesta
proveta o termolactodensimetro, girando-o
para romper a tensao superficial. Apds a es-
tabilizag@o do densimetro, anotou-se a tem-
peratura e densidade. O valor da densidade
normal para leite cru deve estar entre 1.028
e 1.033g/L, sendo que se o valor encontrado
estiver abaixo de 1.028 g/L ocorrera suspeita
de adigéo de &gua, enquanto se o resultado es-
tiver acima de 1.033 g/L ocorrera suspeita de
adicdo de reconstituintes ou desnate (BRA-
SIL, 2002).

Para a determinagédo do teor de gor-
dura foi utilizado o método de Gerber que
consistiu em colocar no butirémetro Gerber
10 mL de &cido sulfirico (d,=1,825 g/L),
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em seguida adicionou-se 11 mL de leite, uti-
lizando uma pipeta volumétrica, e, por fim,
acrescentou-se 1 mL do dcool amilico (R
d,,=811g/L). O butirémetro foi tampado com
umarolhadeborracha e foi agitado vigorosa-
mente envolvido com um pano. Apos a agita-
Gao colocou-se o butirbmetro em centrifuga
(MACALE 8BTF) e centrifugou-se por qua-
tro a cinco minutos a uma rotagéo de 1200 a
1400 r.p.m. Depoisfoi deixado por doisatrés
minutos em banho-maria (MACALE 30E N
DB113) em temperaturade 65 a 66 °C. A lei-
turafoi feitana propria escala do butirémetro
que ja é dada em % (SILVA et d., 2001). O
valor minimo para o resultado de gordura é
de 3,0% (BRASIL, 2002).

Pararedizar a detecgao do teor de pro-
teina, foi colocado em um Becker, 10 mL de
leite, 1 mL deindicador fenolftaleina 1%, 0,4
mL de solugéo de oxalato de potéssio 28%.
Em seguida o conjunto foi titulado utilizan-
do hidroxido de sodio (NaOH) 0,1N, até que
assumisse uma coloragéo rosa claro. Apds a
titulagéo, foi acrescentado 2 mL de formalina
(formol 10%) e aguardou-se por 2 minutos.
Repetiu-se entao atitulagdo com NaOH 0,1N
até que atingisse novamente a coloragéo rosa
claro. O volume de NaOH consumido na se-
gunda titulagdo foi empregado na férmula
abaixo:

% Proteina = mL de NaOH 0,1N (da
segunda titulagdo) x 1,747 (SILVA et al.,
1997)

A legislacéo naciona estabelece o teor
de proteina minimo de 2,9% para o leite ser
passivel de comercializagao entre produtor e
industria (BRASIL, 2002).

Na determinagéo do extrato seco total
(EST) utilizou-se 0o método indireto, que con-
siste na aplicagéo de férmula matematica de
Furtado, a qual correlaciona valor de densi-
dade e teor de gordura da amostra (SILVA et
al., 2001).

%ES=12xGd+0,25xD + 0,25

E importante destacar que resultado mi-

nimo para que o leite cru seja aceito é de 8,4%
de ESD (extrato seco desengordura), resultado
da subtragéo do teor de gordura em relagao ao
extrato seco total (BRASIL, 2002).

A determinagao do indice crioscopico
foi realizada no crioscépio digital micropro-
cessado —M90/BR série 395x da LAKTRON.
Apbs a devida calibragdo do aparelho
com as solugdes padrdo (-0,422 e -0,623
LAKTRON), colocou-se no tubo de ensaio
do aparelho 2,5 mL de amostra. O aparelho
mostrou o resultado da temperatura de con-
gelamento do leite em graus Hortvet e o teor
de agua presente em % (SILVA et a, 1997).
Os valores normais sao 0s que estiverem bem
préximos de -0,530 °H (BRASIL,2002).

Na pesquisa de alcalinos, foi realiza-
da a técnica do alcool-éter-acetona. Em um
tubo de ensaio foi colocado, com uma pipeta
graduada, 5 mL de leite e, em seguida, 5 mL
da solugao alcool-éter-acetona em um tubo
de ensaio. Logo depois o tubo foi agitado. Se
aparecerem grumos na parede do tubo a pro-
va sera negativa e se ndo ocorrer formagéo
dos grumos o teste sera positivo para presen-
cadealcalinos (SILVA et al., 1997).

Um dos redutores mais utilizados é o
bicarbonato de sodio. Para verificar se houve
presenca deste na amostra, adicionou-se em
um tubo de ensaio, com o auxilio de uma pi-
peta graduada, 5 mL de leite e 5 mL de &l cool
etilico 96 °GL . Filtrou-se essa misturaem um
funil com algod&o e, por fim, adicionaram-se
duas a trés gotas de &cido rosolico 2%. Em
caso de resultado positivo a amostra assumira
uma coloragéo vermel ho intenso, em teste ne-
gativo ficara alaranjada (SILVA et al, 1997).

Pararealizar a deteccéo de perdxido de
hidrogénio, foram misturados 5 mL deleite e
0,5 mL de guaiacol 1% (v/v). A detecgéo do
peréxido de hidrogénio se da pela formagao
de coloragao salmao em presenca de guaia-
col. A enzimaperoxidase (natural do leite) em
quantidade suficiente antes da pasteurizagédo
degrada o peréxido de hidrogénio, oxidando
o indicador a tetraguaiacol, responsavel pela
coloracao caracteristica (SILVA et a., 2001).

Para realizagdo da técnica de deter-
minacéo de formol, foram colocados em um
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tubo de ensaio 10 mL de leite, 1mL da so-
lugéo de floroglucina a 1%, 2mL de solugao
de NaOH a 10% e em seguida agitou-se o
tubo. Se observar coloragdo salmao da mis-
tura, o teste serd positivo para formol, e, se a
cor continuar branca, sera resultado negativo
(SILVA et al., 1997).

Para adetecgao de cloreto de sodio, fo-
ram misturados em um tubo de ensaio partes
iguais (1 mL) de leite, nitrato de prata 10%
(m/v) e cromato de potassio 5% (m/v). Se
observar coloragdo amarelada mistura, o tes-
te sera positivo para cloreto, e se observar a
colorag@o castanha, serd resultado negativo
(SILVA et al., 1997).

Na detecgdo de agUcar, misturou-se,
em um tubo de ensaio, partes iguais (1 mL)
de leite e de &cido cloridrico p.a., agitou-se
até a completa dissolucéo e entéo colocou-se
o tubo em banho-maria por dois a trés minu-
tos. Se for observada uma coloragio escura,
confirmara a presenga de agUcares na amostra
(SILVA et al., 2001).

Para a deteccao de amido, pipetou-se 5
mL deleite paraum tubo de ensaio, em segui-
da ferveu-se o conjunto no bico de Bunsen.
Logo apds afervura, resfriou-se aamostraem
agua corrente, e depois de resfriada, adicio-
nou-se 5 gotas de solucao de lugol a amostra.
Se for observada uma coloragdo azul, é in-
dicativo da presenca de amido (SILVA et al.,
1997).

Para arealizagao da prova da redutase,
foi acondicionado em um tubo de ensaio es-
téril, 10 mL de leite. Este leite foi entdo mis-
turado com o azul de metileno (1 mL), uma
substancia indicadora do potencial de 6xido-
reducdo. O tubo foi incubado a temperatura
de 37 °C. O azul de metileno é um corante
que perde a coloragdo com o resultado de
reducdo devido ao crescimento bacteriano.
Em geral, o tempo de redugéo é inversamente
proporciona ao nimero de bactérias presen-
tes naamostrade |eite noinicio daincubagao,
isto &, quanto mais bactérias estiverem pre-
sentes naamostra, mais rapidamente sedaraa
reducao da substancia indicadora, tornando-
aincolor. O resultado do teste de redutase é
dado em horas e ndo pelo nimero de bacté-

rias (BRITO et a., 2009).

Para esta técnica de determinagéo de
residuos de antimicrobianos, foi utilizado o
Kit Copan ATK Microplate. Foram adicio-
nadas trés gotas de leite no tubo Copan, o
mesmo foi fechado com atampa que o acom-
panha e mantido em banho-maria a 64 °C
por trés horas. Para a interpretagdo final, foi
analisada a coloragéo final, e esta comparada
com a escalado Colour Card. Apds as 3 horas
de incubagdo o tubo sera retirado do banho-
maria, se apresentar coloracdo amarela sera
negativo para residuos antimicrobianos, mas,
se apresentar coloragéo roxa, sera resultado
positivo para antimicrobianos.

Na redizagdo da pesquisa de fosfatase
alcaling, foi utilizado o Kit Fostafase Alca-
lina DiaSys Art. 10.041.021 (R1 5x20mL +
R2 1x25mL). Foram colocados em um tubo
de ensaio, 2 mL do reagente R1, 0,5mL do
reagente R2, e 0,25mL de leite. Em seguida
misturou-se o conjunto e finalmente incubou-
se durante trés minutos a 37 °C em banho-
maria (MACALE 30E N2 DB113) (SILVA et
al., 2001). Se apresentar coloragdo amarela,
sera resultado de uma pasteurizagdo néo efi-
ciente, mas se ndo apresentar desenvolvimen-
to de cor, correspondera a uma pasteurizagao
eficiente.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 01 s&o apresentados os va-
lores médios mensais para cada componente
do leite analisado. Para todos os componen-
tes analisados, foram observadas variagoes
significativas ao longo do ano. Head (1989)
observou redugdo nos componentes do leite
em fungdo do efeito da época do ano, prin-
cipalmente para o intervalo de dezembro a
margo. No presente trabalho, a variagdo néo
s6 atingiu este periodo, mas também o més
de novembro.

Martins et al. (2006) observaram em
seu estudo que os meses de maior e de me-
nor teores de proteina foram julho e setem-
bro, respectivamente, com variagéo de 2,82
a 3,25%. No presente estudo, os meses de
maior e menor teor de proteina foram junho
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Tabela 1: Média aritmética da acidez titulavel, teor de gordura, proteina, densidade do léeite, indice
crioscépico, extrato seco total e redutase do |eite proveniente de um laticinios do municipio de Bicas,
MG, com seus respectivos desvios padréo.

A Acidez . ; Crioscopia Redutase
Més (D) Gordura Proteina Densidade (H) EST (minutos)
Jun/09 16 4,7% 3,7% 1,030 -0,541 13,39% 198

(0,707) (0,114) (0,083) (0,001) (0,001) (0,313) (35,637)
Jul/09 16 4,3% 3,4% 1,031 -0,534 13,18% 208
(0,707)  (0,083) (0,083) (0,001) (0,003) (0,269) (25,884)
Ado/09 16 4,5% 3,5% 1,031 -0,541 12,73% 202
g (1,140)  (0,130) (0,130) (0,001) (0,001) (0,204) (8,366)
Set/09 16 4,5% 3,5% 1,031 -0,544 12,73% 198
(1,000) (0,054) (0,070) (0,001) (0,002) (0,188) (13,038)
out/09 15 4,4% 3,1% 1,029 -0,534 11,55% 192
(0,836) (0,083) (0,054) (0,001) (0,002) (0,163) (8,366)
Nov/09 16 3,6% 2,9% 1,029 -0,543 11,82% 240
(0,836)  (0,463) (0,089) (0,001) (0,005) (0,701) (36,742)
Dez/09 16 3,6% 2,8% 1,029 -0,542 12,06% 198
(0,836)  (0,608) (0,089) (0,001) (0,005) (0,585) (31,393)
Jan/10 16 3,5% 2,9% 1,029 -0,548 11,80% 190
(1,140)  (0,430) (0,054) (0,001) (0,523) (0,756) (13,693)
Fev/10 16 3,4% 2,8% 1,028 -0,541 11,57% 172
(1,140) (0,439) (0,130) (0,001) (0,004) (0,793) (27,748)
Mar/10 15 3,7% 3,1% 1,030 -0,544 12,91% 176
(1,140) (0,449) (0,114) (0,001) (0,007) (0,797) (30,495)

D: grausDornic; °H: graus Hortvet; EST: extrato seco total.

e fevereiro, respectivamente, e com variagdo
de 2,8 a3,7%, apresentando assim umagran-
de amplitude de variagédo assim como a apre-
sentada no estudo de Martins et a. (2006).
Com relagéo tanto ao teor de proteina
quanto ao teor de gordura, diferentemente do
estudo de Teixeiraet al. (2003), foi observado
no presente estudo que os teores destes com-
ponentes foram menores na época da seca e
maiores na época das aguas (tabela 2). En-
quanto que Teixeira et al. (2003) observaram

que 0s maiores teores ocorriam na época da
seca e 0s menores na época das aguas.

Na determinagdo do indice crioscopi-
co, dentre os meses estudados, duas apresen-
taram médias com alguma porcentagem de
agua acrescentada ao leite, como observado
natabela 1. Mas estes valores ainda estavam
dentro do ponto de congelamento maximo
do leite aceito pela legislagao brasileira que
¢ de — 0,530 H° (graus Hortvet) (BRITO et
al., 2009).
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Com relagao a prova da redutase, con-
trariando o estudo de Freitas et al. (1995) e
assemel hando-se ao estudo de Carvalho et al.
(2004), foi verificado que 100% das amostras
de leite cru analisadas apresentaram tempos
de redutase entre 172 a 240 minutos. Este
fato esta de acordo com o estabelecido pela
legislacdo (BRASIL, 2002), que preconiza
tempo de redugéo acima de 90 minutos.

Como no trabalho de Martins et al.
(2008), no presente estudo observou-se que
a enzima fosfatase alcalina encontrava-se
positiva no leite cru e negativa no leite pas-
teurizado, demonstrando que o processo de
pasteurizagdo aplicado ao leite, pelo menos
atingiu o bindbmio tempo/temperatura (72 a
75°C, de 15 a 20 segundos).

Soares et a. (2003) verificaram que,
das 169 amostras de leite cru analisadas,
19,1% para acidez titulavel, 14,28% para
densidade e 8,5% para o EST estavam em de-
sacordo com o estabelecido pela legislagao.
Tais resultados diferem do encontrado no
presente estudo, no qual 100% das amostras
estavam dentro dos parametros estabelecidos
pelalegislagdo (BRASIL, 2002) com relagdo
aacidez titulavel, densidade e EST.

Nao foi observado nenhum tipo de al-
teragéo nas amostras em relagéo ao teste de
alizarol 75%, possivelmente devido a quan-
tidade de bactérias presentes ndo serem su-
ficientes para elevarem a acidez do leite. Es-
tudos realizados por Freire (2006) observou
que 55 das amostras analisadas, oito delas
apresentaram-se ndo estaveis ao alizarol, ou
sgja, sofreram coagulagéo durante a execugédo
do teste. Faustino et al. (2009) observaram
que das oito amostras estudadas por €les duas
estavam em desacordo (25%) apresentando
coloragao réseo salmao tendendo para o vio-
leta, indicando suspeita de fraude com subs-
téncias acalinas.

Nero et al. (2007) encontraram resi-
duos de antimicrobianos em 24 amostras
analisadas (11,40%), sendo 13 (20,60%) da
regido de Londrina — PR, 4 (8,00%) da regido
de Botucatu — SP, 4 (8,50%) da regido de Vi-
¢osa — M@, e 3 (6,00%) da regido de Pelo-
tas — RS. No estudo de Mattos et al. (2010),

também foram encontrados residuos de beta-
|actédmicos em uma amostra que corresponde
1,89% de todas analisadas, diferentemente do
presente estudo no qual nao foi encontrada
nenhuma amostra com residuos de antimicro-
bianos, devido a um correto manejo por parte
dos fornecedores do |aticinios, que cumprem
rigorosamente o periodo de caréncia para o
consumo do |eite.

Assim como no trabalho de Martins
(2008), no presente trabalho, os testes fisico-
quimicos reaizados ndo detectaram a presen-
¢a de agua oxigenada, formol, bicarbonato
de sodio ou dcalinos em 100% das amostras
de leite cru. Conforme legislagéo nacional
(BRASIL, 2002), ndo é permitida a adigdo de
conservantes, substancias capazes de “corri-
gir” o pH, de aditivos ou de substancias co-
adjuvantes de tecnologia/ elaboragdo no leite
cru.

Nao foi identificada nenhuma amostra
com presenga de amido, peréxido de hidro-
génio e cloretos, ao passo que Freitas Filho
et al. (2009) e Sarmento et al. (2008) consta-
taram respectivamente a presenga de amido e
cloretos em amostras de leite cru.

Possivelmente, os resultados negativos
para os testes de fraude realizados é devido a
boa qualidade da matéria-prima, demonstran-
do que o laticinios cumpre de forma devida
com os horérios de recolhimento do produto
nas propriedades, fazendo com que o leite,
chegue ao laticinios com a estabilidade ade-
quada, ndo necessitando empregar fraudes ao
leite, o que pode indicar um nivel de cons-
cientizagdo do produtor sobre a qualidade do
|eite bastante satisfatorio.

A Tabela 02 indica os valores médios
das caracteristicas fisico-quimica do leite cru
coletado por um laticinios da cidade de Bicas,
em duas estagdes do ano (seca e chuvosa).

O periodo da seca apresentou resul-
tados mais interessantes que o periodo das
aguas por no que se refere aos sdlidos do
leite, com valores superiores para todos os
parametros, possivelmente, devido as varia-
¢Oes da qualidade dos alimentos, ao manejo
nutricional adotado pelos produtores e tam-
bém pelo volume de leite obtido, indicando
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Tabela 02: M édia aritméticadaacidez titulavel, teor de gordura, teor de proteina, densidade, crioscopia
extrato seco total e redutase do leite, proveniente de um laticinios da cidade de Bicas, MG, referente

ao periodo da seca e das aguas.

. Acidez . ! Crioscopia Redutase
Periodo (D) Gordura  Proteina  Densidade (H) EST (minutos)
Seca 15,8 4,48% 3,44% 1,030 -0,538 12,71% 199
Aguas 15,8 3,56% 2,9% 1,029 -0,543 12,03% 195
°D: graus Dornic; °H graus Hortvet; EST: extrato seco total.
possibilidade de um melhor rendimento dos  formaldehyde, alkaline, bicarbonate,

derivados |éacteos, fator de extrema relevan-
ciaparaaindustriade laticinios.

4 CONCLUSAO

As variagbes sazonais influenciaram
na qualidade do leite cru recebido pelo lati-
cinios, com valores mais elevados dos com-
ponentes solidos do leite na estacéo da seca,
principaimente no més de junho, onde se
espera um melhor rendimento dos produtos
derivados do |eite.

A acidez do leite eaandlise de redutase
déo indicativos de boa qualidade microbiol 6-
gica do leite em todos 0s meses analisados.

A auséncia de fraude no leite cru indi-
ca um bom nivel de qualidade do leite cru e
uma maior conscientizagdo dos produtores,
que colaboram para atendimento aos critérios
estabel ecidos em legislagdo.

Sugere-se que andlises microbiol égi-
cas possam ser realizadas para complemento
da verificagdo da qualidade do leite recebido
pelo laticinios de Bicas e que as boas praticas
agropecuarias sejam implantadas nas proprie-
dades produtoras de leite para que a sua qua-
lidade possa ser gradativamente melhorada.

SUMM ARY

Was evaluated by means of physico-
chemical quality of raw milk received
by a dairy in Bicas, MG. The samples
were submitted to the determination of
acidity, alizarol, density, cryoscopic index,
residues of antibiotics, hydrogen peroxide,

sucrose, sodium chloride and starch. Tests
were performed for the determination of
protein, fat, total dry layer and reduction
time of methylene blue. The 50 samples
were obtained in two seasons: the dry season
(from June/2009 to October/2009) and
the rainy season (from November/2009 to
March/2010). The results indicated that the
higher fat and protein occurred during the dry
season, especidly in June, 4.7% and 3.7%
respectively. We observed the absence of
fraud in the milk, thus meeting the parameters
required by legislation (BRASIL, 2002).

Index terms: quality, seasondity, milk
composition’s.
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