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Introducéo

O leite € um alimento de grande valor nutritivo e
de elevado consumo, sendo necessario um controle
higiénico-sanitario em toda a cadeia produtiva para
manter suas caracteristicas  durante  seu
processamento e sua “vida de prateleira”. O setor
leiteiro brasileiro apresenta problemas de eficiéncia
produtiva e de qualidade da matéria-prima e, por
isso, perde em competitividadel. No Brasil, as
atividades de controle de qualidade séo focadas na
prevencdo de fraudes e adulteragbes do produto in
natura, mediante o monitoramento de parametros
fisico-quimicos®.

O objetivo do presente trabalho foi analisar a
qgualidade de amostras de leite cru recebido na
plataforma de um laticinio situado em Jequié-BA,
oriundo de uma regido denominada A, em relacédo
aos parametros fisico-quimicos, tais como,
estabilidade térmica ao alizarol a 80°GL, percentual
de gordura, acidez titulavel e crioscopia, e
compara-los com os padrdes da legislacdo vigente;
a fim de identificar um possivel “mapa” de controle
de fornecedores, que possam fornecer um leite de
boa qualidade, evitando assim prejuizos na
gualidade do leite através de adulteragdes.

Resultados e Discussao

Foram analisadas 40 amostras de leite cru,
coletadas durante os meses de maio a julho de
2009, da regido denominada A.

Em relagdo ao pardmetro de estabilidade
térmica ao alizarol a 80°GL, que consiste na mistura
de 2,0 mL de solucdo de alizarol com 2,0 mL de
leite, um total de quatro amostras (10%)
apresentaram resultados ndo conformes aos
padrdes de estabilidade ao reagente. O leite que
coagula nesta prova ndo resiste aos tratamentos
térmicos de processamento industrial.

Em relacdo ao percentual de gordura,
determinado pelo método de Gerber4, a média
aritmética das amostras analisadas foi igual a
3,85% (+0,433), sendo que, um total de duas
amostras  (5%) mostraram  resultados ndo
conformes com os padrdes estabelecidos (teor
minimo original de 3,0%).

Em relacdo ao parametro de acidez titulavel,
determinada pela titulacdo de Dornic’, a média
aritmética das amostras analisadas foi de 17,6°D
(x0,670), sendo que, uma amostra (2,5%)
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apresentou acidez nao conforme com os padres
estabelecidos (limite de 14-18°D). Valores elevados
de acidez titulavel podem ser decorrentes da baixa
gualidade microbioldgica da matéria-prima.

Em relacdo ao indice de crioscopia, determinado
pelo emprego do crioscopio eletrénico®, os valores
obtidos nas analises oscilaram de -0,502 °H a -
0,551 °H, a média aritmética das amostras
analisadas foi de -0,536 °H (x0,009), sendo que, um
total de oito amostras (20%) apresentaram
resultados ndo conformes com os padrbes
estabelecidos (maximo de -0,530 °H). Valores de
crioscopia acima de -0,530°H s&o indicio da
ocorréncia de fraudes pela adigédo de agua ao leite.

Conclusoes

Considerando os resultados obtidos na presente
pesquisa, podemos apontar que um dos principais
problemas relacionados com a melhoria da
qgualidade do leite é a falta de higienizacao,
temperatura inadequada de armazenamento da
matéria-prima na propriedade rural e durante o
transporte até a plataforma do laticinio.

Das andlises fisico-quimicas realizadas, a
estabilidade quimica ao alizarol e o indice
crioscOpico apresentaram 0s maiores valores nao
conformes, 0 que podem ser associados a
armazenamento inadequado e ocorréncia de
fraudes por parte dos produtores rurais, por meio da
adicdo de agua ao produto respectivamente.

Entretanto, podemos considerar, de acordo com
os parametros analisados, que o leite recebido na
plataforma do laticinio oriundo da regido A é de boa
gualidade e que apesar de algumas analises nao
conformes, atende as normas estabelecidas pela
instrucdo normativa n°51 de 2002 com boa
aproximacao.
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