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Em Uaua-BA, no ano de 2023, foram produzidos cerca de 916 mil litros de leite
de vaca. Sendo o leite bovino, considerado um produto indispensavel na mesa
do consumidor. Com isso objetivou-se a realizar determinagéo fisico-quimico
do leite in natura comercializado na cidade Uaua, Bahia. O leite foi adquirido
em comércio formal da cidade de Uaua Bahia, sendo uma amostra de cada
estabelecimento, totalizando 4 amostras, em seguida foi feita uma média
representativa para o municipio. Essas amostras foram armazenadas em tubo
tipo Falcon de 50ML a 20°c, encaminhadas ao laboratério e descongeladas
para analise. Os parametros de temperatura, gordura, proteina, sélidos,
lactose, sais, densidade e ponto de congelamento foram analisados
eletronicamente pelo equipamento Analisador de leite, Akso, mini Master. Para
a composicao fisico-quimica do leite de vaca apresentou uma média de



temperatura de 17,8°c, 4,41% de gordura, 3,28% de proteina, 8,86% solidos
totais, 4,80% de lactose, 28,03% de densidade, 0,77% de sais, -0,592 ponto de
congelamento. O leite in natura comercializado em Uaua-BA apresentou
composicao fisico-quimica compativel com padrdes de qualidade, evidenciando
teores adequados de gordura, proteina e lactose para consumo.
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