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Palavras-chave: leite, in natura , andlise, fisico-quimica.

Gostarfamos de agradecer & Embrapa Caprinos pelo apoio financeiro para realizagdo deste projeto de pesquisa.

Introdugio

O leite € um alimento mundialmente produzido e comercializado, possuindo grande valor nutritivo e sendo de grande
importancia na alimentagio humana. O mercado informal na venda de leite de vaca in natura ainda resiste pelas condigdes
da cultura das populagdes em diversus regides do Nordeste Brasileiro. Normalmente, o controle de qualidade do leite tem
se restringido a provas bdsicas de rotina para a classificagiio e destino do produto nus usinas. As caracteristicas fisico-
quimicas do leite sdo uma delas, que podem ser influenciadas por fatores de manejos em geral. Neste trabalho, buscou-se
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do leite de vaca comercializado em ponto de venda no Municipio de Sobral,
Materiais Métodos

Foram coletadas 10 amostras de leite de vaca, in hatura denominadas de A.B,C D, E F G, H 1elde 10 vendedores
ambulantes no perfodo de 17 de margo « 13 de junho de 2005. As amostras em quantidade de um litro cada,
dpresentavam-se em garrafas de refrigerante de dois litros, sem o devido acondicionamento, e imediatamente
encaminhadas ao laboratério de leite da Fdbrica de Laticinios da Embrapa Caprinos para andlises fisico-guimica seguindo
os critérios de protocolos analiticos do Instituto Adolf Lutz (1985). Foram analisadas oy teores de acidez (Dornic),
densidade, gordura e crioscopia.

Resultados e Discussdes

As amostras apresentaram os seguintes valores quanto ao grau de acidez, densidade, gordura ¢ crioscopia,
respectivamente: (A) 18°D. 1031, 3.9% e -0.580H: (B) 15°D, 1031, 6.3% ¢ -0.660H; (C) 18°D, 1032, 4.4% ¢ -0,550H;
(D) 17°D, 1034, 4.0% ¢ -0,510H; (E) 15°D, 1029, 3.7% e -0.400H: (F) 18°D. 1034, 3.7% e -0.500H; (G) 17°D. 1032,
3.0% e -0,480H; (H) 16°D. 1035, 2.4% e -0.550H; (I} 18°D, 1035. 3.0% ¢ - 0,500H: (J) 16°D, 1026, 3.2% e -0,600H. O
pardmetro normal para o leite de vaca recomendado pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA)
para gordura € de no minimo 3%. Neste estudo, 70% das amostras apresentaram-se acima do valor normal requerido. Em
se tratando de acidez e densidade, todas as amostras apresentaram-se dentro dos padrdes normais seguindo os valores do
MAPA de (14°D-18"D, 1026-1030) respectivamente. Nu crioscopia, as amostras (E; G) apresentaram abaixo do nivel
minimo de 0,550H recomendado pelo MAPA,

Conclusdo

A associagdo das condigies de comercializagio do produto, tempo de exposicio ambiental e u produgio inadequada
podem alterar os pardmetros indicados. Neste estudo, os aspeclos fisico-quimicos do leite de vaca in natura, variavam nos
padroes recomendados pelo MAPA indicando contaminagdes.



