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A producao de leite € uma das atividades mais importantes do Semiarido brasileiro,
desempenhando papel fundamental na permanéncia do homem no campo. O leite
apresenta uma composigao rica em nutrientes essenciais para a saude humana, nesse
contexto, a analise bromatoldgica do leite € fundamental para identificar e quantificar
esses componentes, possibilitando a avaliacdo precisa de seu valor nutricional. Diante
disto, objetivou-se realizar analise fisico-quimica de leite cru de vacas comercializado
na cidade de Santaluz, Bahia. As amostras de leite cru foram coletadas na Fazenda
Santa Luzia, localizada no municipio de Santaluz-BA, e analisadas por meio do



equipamento eletrénico Akso, modelo Mini Master, para determinagcdo de gordura,
proteina, solidos totais, lactose, sais, densidade e ponto de congelamento. Quanto a
composicao fisico-quimica do leite, apresentou as seguintes médias de 1,60% de
gordura, 3,28% de proteina, 8,90% de sdlidos totais, 5,09% de lactose, 0,3315 g/ml de
densidade, 0,72% de sais e 0,556 °C de ponto de congelamento. Conclui-se que o leite
cru comercializado em Santaluz-BA apresentou composic¢éao fisico-quimica proxima aos
padrdes de referéncia, porém com teor de gordura inferior ao minimo legal, o que pode
comprometer sua qualidade nutricional e tecnoldgica. Recomenda-se o aprimoramento
das praticas de manejo alimentar e produtivo, bem como a inclusdo de parametros
microbiolégicos em estudos futuros para uma caracterizagdo mais ampla da qualidade
do leite na regiao.
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