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 Leite cru refrigerado se designa sendo o produto oriundo da ordenha completa e interrupta 
de vacas sadias e bem alimentadas. O leite se apresenta como uma substância rica em 
nutrientes e propício ao desenvolvimento microbiano, o mesmo também advém de  
diversos tipos de adulterações assim estando dentro dos alimentos mais alterados. Desta 
forma por meio de análises físico químicas avaliou-se 43 amostras de leite cru mensalmente 
pertinentes a três laticínios distintos na região oeste do Paraná no período de 8 meses. As 
amostras em duplicatas foram submetidas a análises de densidade, acidez titulável (Dornic), 
teor de gordura, extrato seco total, extrato seco desengordurado e pH. Os resultados 
obtidos para os quesitos gordura e extrato seco desengordurado se demonstraram 
satisfatórios uma vez que se encontraram dentro dos padrões preconizados pela Instrução 
Normativa n° 68 de 2006, distinto do resultado obtido para análise de acidez da qual 19% 
das amostras estão em desacordo com a legislação.      
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 ABSTRACT 

Chilled raw milk is referred to as the product derived from the complete and interrupted 
milking of healthy and well-fed cows. Milk is a substance rich in nutrients and conducive to 
microbial development. Thus, through physical chemical analysis, 43 raw milk samples from 
three different dairy farms in western Paraná were evaluated. Duplicate samples were 
subjected to analyzes of density, titratable acidity (Dornic), fat content, total dry extract, 
degreased dry extract and pH. The results obtained for fat and degreased dry extract were 
satisfactory since they were within the standards recommended by Normative Instruction 
No. 68 of 2006, distinct only result obtained for acidity analysis of which 19% of the samples 
are in disagreement. with the legislation. 
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INTRODUÇÃO 
Entende-se por leite cru o leite produzido em propriedades rurais, refrigerado e 
destinado aos estabelecimentos de leite e derivados sob serviço de inspeção oficial 
[1] onde conforme regulamento técnico de identidade e qualidade designa leite 
sendo o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condições de 
higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas [2].  
O leite é uma mistura de inúmeras substâncias sendo elas, lactose, vitaminas, 
proteínas e sais [3], além de numerosas quantidades de nutrientes, alta atividade de 
água e pH aproximado da neutralidade [4]. O desenvolvimento de contaminantes 
microbiológicos no leite está relacionado a vários fatores como, condições higiênicos 
sanitárias improprias, desde utensílios que não são devidamente higienizados [5], a 
qualidade inferior da água utilizada para lavagem de tetos e equipamentos até a 
limpeza incorreta tanto do local de ordenha quanto higiene do manipulador [6, 7, 8, 
9], sendo esses fatores importantes para obtenção de um produto com redução na 
contaminação por microrganismos indesejáveis como os psicotróficos e mesófilos, 
que podem afetar a qualidade do leite sobre os componentes lácteos modificando 
sabor, aromas, ocorrendo a diminuição de sua vida útil e seu rendimento. 
A segurança alimentar vem sendo abordada de forma relevante para que a produção 
de leite em propriedades rurais seja gradativamente realizada com as melhores 
condições de produção e estocagem [10]. Além de problemáticas relacionadas à 
ausência de práticas higiênicas sanitárias e ao mau acondicionamento do leite, os 
laticínios têm enfrentando complicações relacionadas a adulterações por parte dos 
produtores, uma vez que inicialmente as adulterações almejavam o aumento do 
volume e o desnate do creme de leite, porem tais práticas passaram a se tornar mais 
relevantes devido ao acondicionamento de substância improprias como 
conservantes, neutralizantes e reconstituintes de densidade [11]. 
Ministério da Agricultura define leite fraudado, adulterado ou falsificado quando 
dispuser de adição de água, tiver sofrido subtração de qualquer dos seus 
componentes ou for adicionado de substâncias conservadoras ou de quaisquer 
elementos estranhos à sua composição [2]. Adulterações em leite é algo comum 
como evidenciado por [12], onde por meio da elaboração de um banco de dados 
para anexo de fraudes em alimentos durante um período de 30 anos o leite ocupou 
a segunda posição no estudo, ficando atrás apenas do azeite. 
A fim de minimizar ocorrência com fraudes e leites de qualidade inferior, indústrias 
pertinentes a Europa, Estados Unidos e Canadá adotam metodologias de 
bonificação e penalização pela produção e qualidade do leite [13], onde por meio de 
análises oficiais qualitativas e quantitativas definem as condições do produto. Tal 
procedimento possui a característica de agregar estimulo de melhoria continua ao 
produtor, valorização do produto, além de trazer ganhos de produtividade e 
redução de desperdício na produção, na indústria e no varejo. [14]  
Diante do proposto este estudo teve por objetivo analisar físico quimicamente cerca 
de 43 amostras de leites mensamente em um período de 8 meses distribuídos em 
três laticínios na região oeste do Paraná, onde com auxilio da Instrução Normativa 
n° 68, de 12 de dezembro de 2006 definiu-se as analises a se realizar e por meio da 
Instrução Normativa n° 62, de 29 de dezembro de 2011 definiram-se os parâmetros.  

MATERIAL E MÉTODO  
Amostras de leite foram coletadas de três laticínios distintos 1, 2 e 3, pertinentes 
a região oeste do Paraná dos quais disponibilizavam de ordenhadeiras mecânicas 
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com resfriadores, onde recolhiam aproximadamente 1 L de leite cru refrigerado de 
10, 10 e 23 produtores, respectivamente. As amostras eram submetidas análises 
físicas químicas e estatísticas conforme parâmetros preconizados pela Instrução 
Normativa N° 62/2011, do qual fixa a identidade e os requisitos mínimos de 
qualidade que deve apresentar o Leite Cru Refrigerado nas propriedades rurais e 
por meio de software Action stat. 
Após recolhimento o leite prosseguia para unidade laboratorial de lácteos da 
Universidade Tecnológica Federal do Paraná – UTFPR, Câmpus Medianeira, com 
auxílio de caixas isotérmicas. Mediante avaliações físico químicas foram feitas as 
seguintes análises mensais durante um período de oito meses:  

 Densidade: por meio da transferência de 500 mL de leite para proveta de 
capacidade correspondente utilizou-se de um termolactodensímetro 
corretamente limpo e seco, onde se pode obter a densidade pertinente ao leite 
pela leitura do menisco do equipamento, dos quais correções referentes à 
temperatura foram tomadas a fim de padronizar a 15°C. [2] 

 Acidez titulável: por meio de metodologia Dornic [2] do qual preconiza a 
transferência de 10 mL da amostra para um béquer com adição de 4 gotas do 
indicador fenolftaleína a 1% prosseguindo com a titulação com solução de NaOH 
0,111 mol/L, até persistência da coloração rósea por aproximadamente 30 
segundos.   

 Teor de gordura: mediante a utilização do método butirométrico de Gerber 
[2] transferiu-se aproximadamente 10 mL de solução de ácido sulfúrico com auxílio 
de pipeta bico de papagaio, posterior adicionou-se 11 mL de amostra e 1 mL de 
álcool isoamilico tomando os devidos cuidados para não iniciar a digestão da 
amostra assim interferindo nos resultados e dificultando a separação. Por fim 
vedou-se o butirométrico para fins de proporcionar agitação e ocasionar 
homogeneização das soluções, posteriormente acondicionando o equipamento 
sobre uma centrifuga (Mylabor M222G) por um período de 5 minutos a 1200 rpm 
para completa dissolução da gordura presente no leite. 

 Extrato seco total (EST): determinou-se o EST pelo método de Ackermann 
[2], do qual por meio da disposição de dois discos, um fixo e um móvel 
correlacionando a densidade juntamente a porcentagem de gordura 
representados, disponibiliza a porcentagem referente ao estrato seco total.  

 Extrato seco desengordurado (ESD): o ESD foi calculado por meio da 
diferença entre a porcentagem de gordura da amostra e a porcentagem de estrato 
seco total [2] 

 pH: realizou-se a medição do pH por meio da utilização de phmetro (Hanna 
ph 21) 

RESULTADOS E DISCUSSÕES 
 Por meio de avaliação estatística Tukey (Action Stat) pode-se obter os 
resultados de diferença significativa, valores médios e correlação de dados das 
análises físico químicas em leite cru pertinente a 3 laticínios distintos localizados 
na região Oeste do Paraná, totalizando 43 amostras de leite mensalmente. 
Análises realizadas conforme Instrução Normativa n° 68/2006 em duplicata.  
Tabela 1 – Resultados médios das análises físico químicas obtidas para os 
produtores do Laticínio 1 ao longo das 8 coletas de amostras mensais realizadas.  
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Obs. Médias seguidas por letras distintas nas colunas diferem com base no teste de Tukey ao nível de 

5%. Existem dados faltantes e a o delineamento utilizado para análise foi o Inteiramente ao Acaso. 

Tabela 2 – Resultados médios das análises físico químicas obtidas para os 
produtores do Laticínio 2 ao longo das 8 coletas de amostras mensais realizadas. 

 
Obs. Médias seguidas por letras distintas nas colunas diferem com base no teste de Tukey ao nível de 

5%. Existem dados faltantes e a o delineamento utilizado para análise foi o Inteiramente ao Acaso. 

Tabela 3 – Resultados médios das análises físico químicas obtidas para os 
produtores do Laticínio 3 ao longo das 8 coletas de amostras mensais realizadas. 

 

Obs. Médias seguidas por letras distintas nas colunas diferem com base no teste de Tukey ao nível de 

5%. Existem dados faltantes e a o delineamento utilizado para análise foi o Inteiramente ao Acaso. 

 Conforme apresentado na tabela 1 para os produtores do laticínio 1 observou-se 
diferenças significativa entre os teores de acidez, gordura, EST e ESD distinto dos 
produtores do laticínio 2 dos quais constatou-se diferenças significativa entre os 
valores de pH e gordura (Tabela 3). No laticínio 3 averiguou-se maior 
homogeneidade entre os resultados sendo que para as variáveis avaliadas não se 
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observou diferenças significativas entre a qualidade do leite, identificando apenas 
entre os teores de acidez (Tabela 5). Tais resultados demonstram um aspecto 
positivo para os laticínios, uma vez que alta correlação de resultados entre os 
produtores gera um resultado mais uniforme. 
O teor de acidez de 19% dos produtores se encontram fora dos padrões 
preconizados pela Instrução Normativa nº 62, de 29 de dezembro de 2011, da qual 
rege um limite superior de 0,18 g ácido lático por 100 mL de leite (18 ºDornic), 
valores elevados de acidez podem indicar contaminação por bactérias capazes de 
fermentar a lactose, formando ácido láctico, aumentando a acidez titulável e a 
proteólise bacteriana, o que pode evidenciar alto potencial de degradação do leite, 
resultando em um aumento de suas substâncias não proteicas [15]. 
Segundo resultados médios mensais de gordura apresentados nas tabelas 1, 2 e 3, 
100% dos produtores estão de acordo com os parâmetros da IN n° 68/2006 do qual 
preconiza um valor mínimo de 3%, está sendo fundamental para cadeia produtiva 
de derivados lácteos, onde teores de gordura são quesitos essenciais para 
produção além de serem responsáveis por transportar vitaminas lipossolúveis 
como A, D, E e K presentes no leite [16]. 
O leite em sua constituição possui em média 1/8 de substâncias sólidas e o restante 
compreende a valores de porcentagem de água, onde as substâncias sólidas 
representam a parte nutritiva da qual são nomeadas de Extrato Seco Total [21]. 
Conforme exigido pela legislação para os padrões de extrato seco desengordurado 
100% dos produtores se encontram dentro dos limites 8,4% [2], idêntico ao estudo 
realizados por Silva, 2013 [17] onde foram analisados leites crus pertinentes a 
região de Angicos-RN. 

CONCLUSÃO 
A qualidade do leite pode ser influenciada por diversos fatores sejam eles 
intrínsecos ou extrínsecos a sua produção, desta forma fiscalização e avaliações 
são relevantes para comercialização de produtos com qualidade, uma vez que tais 
produtos apresentam elevadas evidências de adulterações. Entre os laticínios 
avaliados pode-se obter resultados satisfatórios quanto as análises físico químicas 
realizadas, enfatizando a matéria gorda presente no leite da qual apresento 
médias elevadas durante o período de 8 meses mensurado, além das demais 
análises se apresentarem dentro dos limites regidos pela IN n° 68/2006.Entretanto 
sugere-se a realização de análises mais específicas para averiguar possíveis 
fraudes, uma vez que se trata de um alimento com altos índices de adulterações. 
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