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Introdugdo: A qualidade do leite depende de fatores relacionados ao animal,
como genética, nutricdo, estagio de lactagao e ocorréncia de mastite, além de
aspectos de manejo e armazenamento, como higiene na ordenha, temperatura
de conservacdo e auséncia de contaminantes. Em sistemas com tanques
comunitarios de refrigeragao, o controle da qualidade torna-se mais complexo
devido a participagcdo de varios produtores e as diferengas nas praticas
adotadas. Além disso, a remuneragcdo baseada principalmente no volume
produzido, e ndo na qualidade do leite, pode favorecer praticas inadequadas.
Objetivo: Avaliar a qualidade do leite cru refrigerado proveniente de produtores
rurais vinculados a um tanque comunitario no municipio de Palma—-MG, através
da analise de parametros fisico-quimicos e microbiolégicos. Material e
Métodos: Foram coletadas amostras de leite de 10 produtores rurais no
momento da entrega para armazenamento em tanque comunitario. As analises
foram realizadas no Laboratério de Qualidade do Leite, Agua e Microbiologia da
Universidade Iguagu, Campus V. Foram determinados os teores de gordura,
lactose, proteina e solidos ndo gordurosos por meio de analisador ultrassénico
de leite (Master Classic LM2). O indice crioscopico foi determinado em
crioscopio. A contagem bacteriana total (CBT) foi realizada utilizando placas
Millipore MC-Media Pad Rapid Aerobic Count, incubadas a 35 °C por 24 horas.
A contagem de células somaticas (CCS) foi determinada pelo teste Somaticell®.



Também foi realizada a deteccdo de residuos de antibidticos das classes
tetraciclinas, betalactamicos e quinolonas utilizando os testes rapidos
TwinSensor e QuinoSensor. Resultados: As amostras apresentaram teores de
gordura, proteina, lactose e solidos ndo gordurosos dentro dos limites
estabelecidos pela legislacdo vigente. Entretanto, 7 das 10 amostras (70%)
apresentaram valores de crioscopia superiores ao limite legal, indicando
possivel ocorréncia de fraude por adicdo de agua. Nenhuma das amostras
apresentou residuos de antibidticos para as classes analisadas. Os valores de
CCS variaram entre 50.000 e 450.000 células/mL, permanecendo dentro do
limite maximo permitido. Em relacdo a CBT, a amostra 3 foi excluida da analise
devido ao comprometimento durante o processamento laboratorial. Das 9
amostras avaliadas, 5 (55,6%) apresentaram valores superiores a 300.000
UFC/mL. Conclusdao: Os resultados evidenciam o aumento do indice
crioscopico e a elevada contagem bacteriana em parte das amostras, sugerindo
possivel ocorréncia de fraude por adicdo de agua e falhas nas condigdes
higiénico-sanitarias durante a ordenha, armazenamento e transporte do leite,
reforcando a necessidade de maior conscientizacdo dos produtores quanto as
boas praticas de produgao e a valorizagao da qualidade da matéria-prima.
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