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O leite € um alimento de origem animal ingerido mundialmente, tanto na forma
fluida ou através do seu processamento gerando derivados. Para a producéo
de doce e queijo com qualidade, séo realizadas analises fisico-quimicas na
matéria-prima, ou seja, o leite. O objetivo do presente estudo foi avaliar a
qualidade fisico-quimica do leite produzido no setor da zootecnia Il do IFC-
Concordia destinado para a producdo de queijo e doce de leite. Para isso,
foram realizadas andlises da matéria-prima no Laboratério de Inspecdo e
Tecnologia de Produtos de Origem Animal (LablTec POA), incluindo
determinacdo da acidez, gordura, densidade relativa, extrato seco
desengordurado (ESD) e extrato seco total (EST).

Os resultados devem obedecer a limites previstos na Instrugdo Normativa n°
62/2011, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

O estudo foi realizado durante os meses de fevereiro a dezembro de 2017,
periodo onde houve producéo de queijo e doce de leite nas dependéncias do
campus. As amostras de leite foram coletadas diretamente do tanque de
refrigeracdo por expansdo direta, apdés homogeneizacdo, e levadas ao



laboratorio, onde foram avaliados os parametros de gordura, acidez, ESD, EST
e densidade (BRASIL, 2006). Foi realizada estatistica descritiva para analise
dos dados.

As médias do teor de gordura, densidade relativa, ESD, EST e acidez foram de
3,735 %;1,0298 g/ml; 8,509 %; 12,243% e 16,0945 °D, respectivamente. Os
resultados médios encontraram-se de acordo com a legislagdo vigente, que
define valores para gordura de, no minimo, 3%; densidade entre 1,028 e 1,034
g/ml; ESD minimo em 8,4% e acidez entre 14 e 18°D (BRASIL,2011).

Em algumas amostras isoladas os valores obtidos estavam fora dos
parametros exigidos pela legislacdo. No caso da gordura, isso pode ser
influenciado pela ma homogeneizacdo do tanque de resfriamento antes da
coleta, ou antes da andlise, e também pela alimentacdo dos animais, uma vez
que este é o componente do leite que mais sofre variacbes. Com relacdo a
densidade e ESD, a proteina exerce grande influéncia nas variacbes desses
parametros. Contudo, no laboratorio essa analise ndo estéa incluida na rotina.

De acordo com os resultados obtidos no presente estudo, pode-se concluir que
o leite produzido no IFC-Concérdia é uma excelente matéria-prima para
producao de queijo e doce de leite.
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