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O leite ¢ um alimento que esta presente diariamente na mesa de grande parte dos brasileiros, e por
esta razao a sua qualidade deve ser sempre averiguada a fim de garantir a seguranga dos consumidores
e ainda prevenir riscos a saude publica. Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo
realizar a analise fisico-quimica de leites crus oriundos do municipio de Sao Desidério-BA. Foram
coletadas cinco amostras de leite cru em uma unidade de pré beneficiamento no referido municipio,
antes da mistura no tanque de refrigera¢do. As amostras foram imediatamente levadas ao laboratorio
para a realizagdo das andlises de densidade, alizarol, pH por meio de tiras universais e fenolftaleina
1%. A analise da densidade realizada com auxilio do termolactodensimetro, apontou que todas as
amostras estavam em conformidade com o que dispde a legislagdo brasileira, tendo intervalos de
1,030 a 1,032 g/mL. Estes valores expressam que ndao houve adi¢do de compostos que configuram
fraude, como a adi¢do de agua ou outras substancias que possam alterar a composi¢ao original do
leite. Na verificacdo da acidez com uso do alizarol a 72%, trés amostras estavam estaveis, uma
apresentou-se instavel e com discreta formag¢do de grumos, e outra apresentou-se alcalina. A
instabilidade a substancia alcoolica de alizarina pode estar associada a diversos fatores, como
variagOes de temperatura, alteragdes microbioldgicas, falhas no armazenamento, ¢ até mesmos por
questoes de higiene inadequada durante a ordenha. A avaliagdo de pH com tiras universais apontou
um resultado de 6,0 para todas as amostras. No teste com fenolftaleina a 1% nao houve alteracao da
coloracdo em nenhuma amostra. Os dois Ultimos testes citados, também sao utilizados para auxiliar
na identificacdo da acidez do leite, pardmetro essencial para avaliagdo da qualidade do produto.
Contudo, ¢ importante salientar que a testagem do nivel de acidez ¢ determinada de forma mais
precisa a partir do método de titulagdo de acidez Dornic. De modo geral, os resultados demonstram
que as cinco amostras de leite cru do municipio de Sdo Desidério-BA estavam com a densidade e
pH/acidez conforme o preconizado para o leite cru bovino, no entanto, duas amostras apresentaram-
se instaveis ao alizarol. Esses dados reforgam a importancia no controle de qualidade do leite cru
desde as etapas iniciais da ordenha, uma vez que a obtencdo de um produto seguro para o consumo
comega ainda na propriedade rural. As falhas nesse processo podem além de comprometer os
parametros fisico-quimicos, acarretar um menor tempo de vida na prateleira apds o beneficiamento e
prejuizos na saude do consumidor.

Referéncias Bibliograficas:
ALVES, C. C. et al. Qualidade fisico-quimica e microbioldgica de leite cru refrigerado na Regido

Sudoeste da Bahia. SaBios-Revista de Satde e Biologia, v. 18, n. 1, p. 1-8, 2023. DOLI:
https://doi.org/10.54372/sb.2023.v18.3254

BRASIL, 2018. Instru¢ao Normativa n°76 de novembro de 2018. Brasilia: Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Diario Oficial da Unido, 2018. Disponivel em:
https://www.in.gov.br/materia/-/asset _publisher/KujrwOTZC2Mb/content/id/52750137/do1-2018-
11-30-instrucao-normativa-n-76-de-26-de-novembro-de-2018-52749894IN%2076. Acesso em: 03
mar. 2026.


https://doi.org/10.54372/sb.2023.v18.3254

SANTOS, T. B. et al. Investigacao de fraudes e caracterizagdo fisico-quimica e microbioldgica em
leite cru comercializado informalmente no municipio de Ariquemes-RO. Revista Edutec, v. 3, n. 1,
2022.

SILVESTRIN, P. D.; SODRE, L. W. B.; OLIVEIRA, A. P. Analise da qualidade fisico-quimica do
leite cru entregue a uma cooperativa beneficiadora do municipio de Juina-MT. Research, Society
and Development, v. 11, n. 1, p. e59811125476, 2022. DOI: https://doi.org/10.33448/rsd-
v11i1.25476



https://doi.org/10.33448/rsd-v11i1.25476
https://doi.org/10.33448/rsd-v11i1.25476

