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Resumo:

O leite é considerado um alimento funcional, visto que fornece nutricao basica e promove a saude de quem o
consome. A producao de leite no Brasil no ano de 2014 foi de mais de 35 bilhdes de litros, representando
aproximadamente 5% do total mundial (FAOSTAT, 2017). O objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade fisico-
quimica do leite produzido no IFC - campus Concordia de acordo com os parametros estabelecidos pela legislacao
vigente (BRASIL, 2011). No periodo de outubro a dezembro de 2016, e de marco a junho de 2017 foram coletadas 51
amostras de leite na agroindustria do IFC, nos dias em que havia producao de doce de leite e queijo, sendo
analisadas no Laboratorio de Inspecao de Tecnologia de Produtos de Origem Animal. Foram realizadas as analises
de determinacao da gordura, extrato seco total (EST) e extrato seco desengordurado (ESD), acidez titulavel,
estabilidade ao etanol e densidade relativa (BRASIL, 2006). Foi realizada anélise do ponto de congelamento do leite,
utilizando crioscopio digital, e teste da reducao do azul de metileno (TRAM) (TRONCO, 2010). Foi realizada estatistica
descritiva e analise de variancia para avaliagao da influéncia dos meses de estudo sobre os parametros analisados,
seguido pelo teste de Tukey para comparacao de médias, com nivel de significancia de 95% (P<0,05). As médias dos
valores de acidez titulavel, gordura, EST e crioscopia foram de 16,62°D, 3,73%, 12,13% e -0,539°H, respectivamente,
nao havendo diferencas significativas entre os meses de estudo (P>0,05) e estando de acordo com a legislacao
vigente, que estabelece um limite maximo de 18°D para acidez titulavel, minimo de 3% de gordura e maximo de
-0,530°H para o ponto de congelamento do leite. No TRAM houve diferenca significativa entre os meses de estudo
(P<0,05), porem em todos os casos os valores foram considerados ideais, segundo Tronco (2010) que aponta 5 horas
sem alteragao de coloragao como valor para leite de excelente qualidade. Da mesma forma, a densidade do leite
apresentou diferenca significativa entre os meses de estudo (P<0,05), sendo encontrado valor de 1,025 gmL-1 no
més de outubro de 2016, diferindo dos outros meses e encontrando-se abaixo do intervalo estabelecido pela
legislacao vigente, que é de 1,028 a 1,034 gmL-1. Na prova do alcool todas as amostras foram estaveis ao alcool
72°GL. De acordo com os resultados obtidos, pode-se concluir que o leite produzido no IFC Campus Concordia
segue os parametros exigidos pela legislacao vigente, estando apto para o beneficiamento.
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