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ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS DE AMOSTRAS DE LEITE 
CRU DE UM LATICÍNIOS EM BICAS � MG
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SUMÁRIO

Avaliou-se, por meio de análises físico-químicas, a qualidade do leite cru recebido por um laticínios 
em Bicas, MG. As amostras foram submetidas à determinação de acidez Dornic, alizarol, densidade, 
índice crioscópico, presença de resíduos antimicrobianos, água oxigenada, formol, alcalinos, bicarbonato, 
sacarose, cloreto e amido. Foram realizados também testes para a determinação do teor de proteína, 
gordura, extrato seco total (EST) e tempo de redução do azul de metileno. As 50 amostras foram obtidas 
em duas épocas do ano: a estação seca (de abril a outubro de 2009) e a estação chuvosa (de novembro de 
2009 a março de 2010). Os resultados indicaram que o maior teor sólidos do leite, como  gordura e proteína 
ocorreu no período da seca, principalmente no mês de junho (4,7%).  Foi veri cada ausência de fraude no 
leite, atendendo aos parâmetros exigidos pela legislação (BRASIL, 2002).
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1 INTRODUÇÃO

Entende-se por leite, sem outra especi-
 cação, o produto oriundo da ordenha com-
pleta, ininterrupta, em condições de higiene, 
de vacas sadias, bem alimentadas e descan-
sadas. O leite de outros animais deve ser de-
nominado segundo a espécie de que proceda 
(BRASIL, 1997).

O leite é uma combinação de diversos 
elementos sólidos em água. Os elementos só-
lidos representam aproximadamente 12 a 13% 
do leite, e a água aproximadamente 87%. Os 
principais elementos sólidos do leite são li-
pídios (3,5% a 5,3%), carboidratos (4,7% a 
5,2%), proteínas (3% a 4%), sais minerais e 
vitaminas (1%). Estes componentes permane-
cem em equilíbrio, de modo que a relação en-
tre eles é muito estável. O conhecimento dessa 
estabilidade é a base para os testes que são rea-
lizados com o objetivo de apontar a ocorrência 
de problemas que alteram a composição do 
leite (BRITO et al., 2009). 

A alteração da composição do leite, nos 
aspectos microbiológicos e físico-químicos, 
está associada a uma série de fatores, como 
manejo, alimentação, clima, ambiente, uso de 
medicamentos, condições higiênico-sanitá-
rias, armazenamento e transporte da matéria-
prima para a indústria (SILVA et al., 1999).

A análise da qualidade do leite é de 
grande importância tanto para a sociedade 
quanto para a ciência. Será provado se re-
almente o consumidor está comprando um 
produto de acordo com o que é exigido pela 
legislação. O leite é um produto muito bem 
aceito no mercado, tendo consumidores de 
diferentes características, de todas as idades 
(SILVA et al., 1999).

Por meio de exames físico-químicos 
realizados nos laticínioss podem ser identi-
 cadas diversas fraudes. Os resultados das 
determinações analíticas devem ser interpre-
tados, considerando-se que existem variações 
normais na composição do leite. A adoção de 
padrões regionais e sazonais para parâmetros 
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físico-químicos do leite pode fornecer con-
clusões válidas (PEREIRA et al., 2001).  

Este trabalho teve como objetivo ava-
liar, por meio de análises físico-químicas, a 
qualidade do leite cru recebido por um lati-
cínios em Bicas, MG, em dois períodos do 
ano: a estação seca (de abril a outubro) e a 
estação chuvosa (de novembro a março). Os 
resultados das análises físico-químicas foram 
avaliados estatisticamente a  m de veri car 
possíveis diferenças em relação à sazonalida-
de. Realizou-se, ainda, a veri cação de possí-
veis fraudes no leite cru, para assim garantir a 
segurança do produto. 

2 MATERIAL E MÉTODOS

Realizou-se a parte experimental do 
trabalho no Laboratório de Análises Físico-
químicas do laticínios estudado. Foi analisa-
do um total de 50 amostras de leite cru, divi-
didas em dois períodos distintos: seco (junho 
à outubro) e chuvoso (novembro à março). 
Coletaram-se as amostras nos locais de arma-
zenamento de leite cru de cinco produtores 
que fornecem leite para o laticínios.

Antes de proceder à coleta, homoge-
neizou-se o leite de cada latão, utilizando-
se um agitador manual de aço inoxidável, 
por aproximadamente sete segundos. Após 
a correta homogeneização, utilizou-se um 
recipiente coletor com alça de comprimento 
de 150 mm e 50 mL de capacidade. O vo-
lume retirado para cada amostra foi de 300 
mL, e este colocado em frasco previamente 
identi cado. Após a coleta os frascos foram 
devidamente fechados com tampa de rosca e 
acondicionados em geladeira até o momento 
das análises (SILVA et al., 1997).

As características físico-químicas estu-
dadas compreenderam a determinação da aci-
dez titulável em que foi utilizado o acidíme-
tro Dornic, densidade, teor de gordura pelo 
método de Gerber, extrato seco total (EST), 
por meio da Fórmula de Furtado, índice crios-
cópico em crioscópio eletrônico digital, esta-
bilidade com emprego de solução de álcool-
alizarol a 75% em acidímetro salut, também 
chamada de lamparina de alizarol, prova da 

redutase empregando-se solução de azul de 
metileno, e pesquisa das enzimas peroxidase 
utilizando-se solução alcoólica de guaiacol e 
fosfatase alcalina por meio do kit da Labtest 
Diagnostica S.A. (BRASIL, 1981).

Para a realização do teste do alizarol, 
foi utilizado o acidímetro salut e álcool-ali-
zarol 75%. Foi misturado 2 mL de leite e 2 
mL da solução de álcool-alizarol 75%. O re-
sultado normal para esta prova consiste em 
observar, após a mistura da amostra e solução 
de alizarol, coloração vermelho-tijolo sem 
presença de coagulação. Se ocorrer a coagu-
lação da amostra e observação de coloração 
amarela, esta estará com o teor de acidez au-
mentado (SILVA et al., 1997).

No teste de acidez titulável (Dornic), 
utilizou-se o Acidímetro Dornic com capaci-
dade de 40 mL e com variação de 0 a 100 
graus Dornic. Foi colocado 10 mL de leite 
em um becker e adicionado 1 mL de fenolf-
taleína, depois foi realizada a titulação com a 
solução Dornic até que a amostra mudasse da 
cor branca para a cor rosa claro permanente. 
O volume de solução Dornic gasto foi anota-
do, para que se realizasse correlação com a 
acidez da amostra: 0,1 mL de solução Dornic 
gasta na titulação corresponde a 1 ºD. Os va-
lores normais para leite cru estão entre 15 e 
18 ºD (SILVA et al., 1997).

Na determinação da densidade, foi 
colocado em uma proveta 250 mL de leite, 
cuidadosamente, para evitar a formação de 
bolhas de ar. Em seguida, introduziu-se nesta 
proveta o termolactodensímetro, girando-o 
para romper a tensão super cial. Após a es-
tabilização do densímetro, anotou-se a tem-
peratura e densidade. O valor da densidade 
normal para leite cru deve estar entre 1.028 
e 1.033g/L, sendo que se o valor encontrado 
estiver abaixo de 1.028 g/L ocorrerá suspeita 
de adição de água, enquanto se o resultado es-
tiver acima de 1.033 g/L ocorrerá suspeita de 
adição de reconstituintes ou desnate (BRA-
SIL, 2002).

Para a determinação do teor de gor-
dura foi utilizado o método de Gerber que 
consistiu em colocar no butirômetro Gerber 
10 mL de ácido sulfúrico (d20=1,825 g/L), 
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em seguida adicionou-se 11 mL de leite, uti-
lizando uma pipeta volumétrica, e, por  m, 
acrescentou-se 1 mL do álcool amílico (R 
d20=811 g/L). O butirômetro foi tampado com 
uma rolha de borracha e foi agitado vigorosa-
mente envolvido com um pano. Após a agita-
ção colocou-se o butirômetro em centrífuga 
(MACALÉ 8BTF) e centrifugou-se por qua-
tro a cinco minutos a uma rotação de 1200 a 
1400 r.p.m. Depois foi deixado por dois a três 
minutos em banho-maria (MACALÉ 30E Nº 
DB113) em temperatura de 65 a 66 ºC. A lei-
tura foi feita na própria escala do butirômetro 
que já é dada em % (SILVA et al., 2001). O 
valor mínimo para o resultado de gordura é 
de 3,0% (BRASIL, 2002).

Para realizar a detecção do teor de pro-
teína, foi colocado em um Becker, 10 mL de 
leite, 1 mL de indicador fenolftaleína 1%, 0,4 
mL de solução de oxalato de potássio 28%. 
Em seguida o conjunto foi titulado utilizan-
do hidróxido de sódio (NaOH) 0,1N, até que 
assumisse uma coloração rosa claro. Após a 
titulação, foi acrescentado 2 mL de formalina 
(formol 10%) e aguardou-se por 2 minutos.  
Repetiu-se então a titulação com NaOH 0,1N 
até que atingisse novamente a coloração rosa 
claro. O volume de NaOH consumido na se-
gunda titulação foi empregado na fórmula 
abaixo: 

% Proteína = mL de NaOH 0,1N (da 
segunda titulação) x 1,747 (SILVA et al., 
1997)

A legislação nacional estabelece o teor 
de proteína mínimo de 2,9% para o leite ser 
passível de comercialização entre produtor e 
indústria (BRASIL, 2002).

Na determinação do extrato seco total 
(EST) utilizou-se o método indireto, que con-
siste na aplicação de fórmula matemática de 
Furtado, a qual correlaciona valor de densi-
dade e teor de gordura da amostra (SILVA et 
al., 2001). 

% ES = 1,2 x Gd + 0,25 x D + 0,25

É importante destacar que  resultado mí-

nimo para que o leite cru seja aceito é de 8,4% 
de ESD (extrato seco desengordura), resultado 
da subtração do teor de gordura em relação ao  
extrato seco total (BRASIL, 2002).

A determinação do índice crioscópico 
foi realizada no crioscópio digital micropro-
cessado � M90/BR série 395x da LAKTRON. 
Após a devida calibração do aparelho 
com as soluções padrão (-0,422 e -0,623 
LAKTRON), colocou-se no tubo de ensaio 
do aparelho 2,5 mL de amostra. O aparelho 
mostrou o resultado da temperatura de con-
gelamento do leite em graus Hortvet e o teor 
de água presente em % (SILVA et al, 1997). 
Os valores normais são os que estiverem bem 
próximos de -0,530 ºH (BRASIL,2002).

Na pesquisa de alcalinos, foi realiza-
da a técnica do álcool-éter-acetona. Em um 
tubo de ensaio foi colocado, com uma pipeta 
graduada, 5 mL de leite e, em seguida, 5 mL 
da solução álcool-éter-acetona em um tubo 
de ensaio. Logo depois o tubo foi agitado. Se 
aparecerem grumos na parede do tubo a pro-
va será negativa e se não ocorrer formação 
dos grumos o teste será positivo para presen-
ça de alcalinos (SILVA et al., 1997).

Um dos redutores mais utilizados é o 
bicarbonato de sódio. Para veri car se houve 
presença deste na amostra, adicionou-se em 
um tubo de ensaio, com o auxílio de uma pi-
peta graduada, 5 mL de leite e 5 mL de álcool 
etílico 96 ºGL. Filtrou-se essa mistura em um 
funil com algodão e, por  m, adicionaram-se 
duas a três gotas de ácido rosólico 2%. Em 
caso de resultado positivo a amostra assumirá 
uma coloração vermelho intenso, em teste ne-
gativo  cará alaranjada (SILVA et al, 1997).

Para realizar a detecção de peróxido de 
hidrogênio, foram misturados 5 mL de leite e 
0,5 mL de guaiacol 1% (v/v). A detecção do 
peróxido de hidrogênio se dá pela formação 
de coloração salmão em presença de guaia-
col. A enzima peroxidase (natural do leite) em 
quantidade su ciente antes da pasteurização 
degrada o peróxido de hidrogênio, oxidando 
o indicador a tetraguaiacol, responsável pela 
coloração característica (SILVA et al., 2001).

Para realização da técnica de deter-
minação de formol, foram colocados em um 
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tubo de ensaio 10 mL de leite, 1mL da so-
lução de  oroglucina a 1%, 2mL de solução 
de NaOH a 10% e em seguida agitou-se o 
tubo. Se observar coloração salmão da mis-
tura, o teste será positivo para formol, e, se a 
cor continuar branca, será resultado negativo 
(SILVA et al., 1997).

Para a detecção de cloreto de sódio, fo-
ram misturados em um tubo de ensaio partes 
iguais (1 mL) de leite, nitrato de prata 10% 
(m/v) e cromato de potássio 5% (m/v). Se 
observar coloração amarela da mistura, o tes-
te será positivo para cloreto, e se observar a 
coloração castanha, será resultado negativo 
(SILVA et al., 1997).

Na detecção de açúcar, misturou-se, 
em um tubo de ensaio, partes iguais (1 mL) 
de leite e de ácido clorídrico p.a., agitou-se 
até a completa dissolução e então colocou-se 
o tubo  em banho-maria por dois a três minu-
tos. Se for observada uma coloração escura, 
con rmará a presença de açúcares na amostra 
(SILVA et al., 2001).

Para a detecção de amido, pipetou-se 5 
mL de leite para um tubo de ensaio, em segui-
da ferveu-se o conjunto no bico de Bunsen. 
Logo após a fervura, resfriou-se a amostra em 
água corrente, e depois de resfriada, adicio-
nou-se 5 gotas de solução de lugol à amostra. 
Se for observada uma coloração azul, é in-
dicativo da presença de amido (SILVA et al., 
1997).

Para a realização da prova da redutase, 
foi acondicionado em um tubo de ensaio es-
téril, 10 mL de leite. Este leite foi então mis-
turado com o azul de metileno (1 mL), uma 
substância indicadora do potencial de óxido-
redução. O tubo foi incubado a temperatura 
de 37 ºC. O azul de metileno é um corante 
que perde a coloração com o resultado de 
redução devido ao crescimento bacteriano. 
Em geral, o tempo de redução é inversamente 
proporcional ao número de bactérias presen-
tes na amostra de leite no início da incubação, 
isto é, quanto mais bactérias estiverem pre-
sentes na amostra, mais rapidamente se dará a 
redução da substância indicadora, tornando-
a incolor. O resultado do teste de redutase é 
dado em horas e não pelo número de bacté-

rias (BRITO et al., 2009). 
Para esta técnica de determinação de 

resíduos de antimicrobianos, foi utilizado o 
Kit Copan ATK Microplate. Foram adicio-
nadas três gotas de leite no tubo Copan, o 
mesmo foi fechado com a tampa que o acom-
panha e mantido em banho-maria a 64 ºC 
por três horas. Para a interpretação  nal, foi 
analisada a coloração  nal, e esta comparada 
com a escala do Colour Card. Após as 3 horas 
de incubação o tubo será retirado do banho-
maria, se apresentar coloração amarela será 
negativo para resíduos antimicrobianos, mas, 
se apresentar coloração roxa, será resultado 
positivo para antimicrobianos.

Na realização da pesquisa de fosfatase 
alcalina, foi utilizado o Kit Fostafase Alca-
lina DiaSys Art. 10.041.021 (R1 5x20mL + 
R2 1x25mL). Foram colocados em um tubo 
de ensaio, 2 mL do reagente R1, 0,5mL do 
reagente R2, e 0,25mL de leite. Em seguida 
misturou-se o conjunto e  nalmente incubou-
se durante três minutos a 37 ºC em banho-
maria (MACALÉ 30E Nº DB113) (SILVA et 
al., 2001). Se apresentar coloração amarela, 
será resultado de uma pasteurização não e -
ciente, mas se não apresentar desenvolvimen-
to de cor, corresponderá a uma pasteurização 
e ciente.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 01 são apresentados os va-
lores médios mensais para cada componente 
do leite analisado. Para todos os componen-
tes analisados, foram observadas variações 
signi cativas ao longo do ano. Head (1989) 
observou redução nos componentes do leite 
em função do efeito da época do ano, prin-
cipalmente para o intervalo de dezembro a 
março. No presente trabalho, a variação não 
só atingiu este período, mas também o mês 
de novembro.

Martins et al. (2006) observaram em 
seu estudo que os meses de maior e de me-
nor teores de proteína foram julho e setem-
bro, respectivamente, com variação de 2,82 
a 3,25%. No presente estudo, os meses de 
maior e menor teor de proteína foram junho 
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Tabela 1: Média aritmética da acidez titulável, teor de gordura, proteína, densidade do leite, índice 
crioscópico, extrato seco total e redutase do leite proveniente de um laticínios do município de Bicas, 
MG, com seus respectivos desvios padrão. 

Mês Acidez 
(ºD) Gordura Proteína  Densidade Crioscopia 

(ºH)  EST Redutase 
(minutos)

Jun/09 16 
(0,707)

4,7%
(0,114)

3,7%
(0,083)

1,030
(0,001)

-0,541
(0,001)

13,39%
(0,313)

198
(35,637)

Jul/09 16
 (0,707)

4,3%
(0,083)

3,4%
(0,083)

1,031
(0,001)

-0,534
(0,003)

13,18%
(0,269)

208
(25,884)

Ago/09 16
 (1,140)

4,5%
(0,130)

3,5%
(0,130)

1,031
(0,001)

-0,541
(0,001)

12,73%
(0,204)

202
(8,366)

Set/09 16 
(1,000)

4,5%
(0,054)

3,5%
(0,070)

1,031
(0,001)

-0,544
(0,002)

12,73%
(0,188)

198
(13,038)

Out/09 15 
(0,836)

4,4%
(0,083)

3,1%
(0,054)

1,029
(0,001)

-0,534
(0,002)

11,55%
(0,163)

192
(8,366)

Nov/09 16
 (0,836)

3,6%
(0,463)

2,9%
(0,089)

1,029
(0,001)

-0,543
(0,005)

11,82%
(0,701)

240
(36,742)

Dez/09 16
 (0,836)

3,6%
(0,608)

2,8%
(0,089)

1,029
(0,001)

-0,542
(0,005)

12,06%
(0,585)

198
(31,393)

Jan/10 16
 (1,140)

3,5%
(0,430)

2,9%
(0,054)

1,029
(0,001)

-0,548
(0,523)

11,80%
(0,756)

190
(13,693)

Fev/10 16
(1,140)

3,4%
(0,439)

2,8%
(0,130)

1,028
(0,001)

-0,541
(0,004)

11,57%
(0,793)

172
(27,748)

Mar/10 15
(1,140)

3,7%
(0,449)

3,1%
(0,114)

1,030
(0,001)

-0,544
(0,007)

12,91%
(0,797)

176
(30,495)

D: graus Dornic; ºH: graus Hortvet; EST: extrato seco total.

e fevereiro, respectivamente, e com variação 
de 2,8 a 3,7%, apresentando assim uma gran-
de amplitude de variação assim como a apre-
sentada no estudo de Martins et al. (2006).

Com relação tanto ao teor de proteína 
quanto ao teor de gordura, diferentemente do 
estudo de Teixeira et al. (2003), foi observado 
no presente estudo que os teores destes com-
ponentes foram menores na época da seca e 
maiores na época das águas (tabela 2). En-
quanto que Teixeira et al. (2003) observaram 

que os maiores teores ocorriam na época da 
seca e os menores na época das águas.

Na determinação do índice crioscópi-
co, dentre os meses estudados, duas apresen-
taram médias com alguma porcentagem de 
água acrescentada ao leite, como observado 
na tabela 1. Mas estes valores ainda estavam 
dentro do ponto de congelamento máximo 
do leite aceito pela legislação brasileira que 
é de � 0,530 Hº (graus Hortvet) (BRITO et 
al., 2009). 
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Com relação à prova da redutase, con-
trariando o estudo de Freitas et al. (1995) e 
assemelhando-se ao estudo de Carvalho et al. 
(2004), foi veri cado que 100% das amostras 
de leite cru analisadas apresentaram tempos 
de redutase  entre 172 a 240 minutos. Este 
fato está de acordo com o estabelecido pela 
legislação (BRASIL, 2002), que preconiza 
tempo de redução acima de 90 minutos.

Como no trabalho de Martins et al. 
(2008), no presente estudo observou-se que 
a enzima fosfatase alcalina encontrava-se 
positiva no leite cru e negativa no leite pas-
teurizado, demonstrando que o processo de 
pasteurização aplicado ao leite, pelo menos 
atingiu o binômio tempo/temperatura (72 a 
75 ºC, de 15 a 20 segundos).

Soares et al. (2003) veri caram que, 
das 169 amostras de leite cru analisadas, 
19,1% para acidez titulável, 14,28% para 
densidade e 8,5% para o EST estavam em de-
sacordo com o estabelecido pela legislação. 
Tais resultados diferem do encontrado no 
presente estudo, no qual 100% das amostras 
estavam dentro dos parâmetros estabelecidos 
pela legislação (BRASIL, 2002) com relação 
à acidez titulável, densidade e EST.

Não foi observado nenhum tipo de al-
teração nas amostras em relação ao teste de 
alizarol 75%, possivelmente devido à quan-
tidade de bactérias presentes não serem su-
 cientes para elevarem a acidez do leite. Es-
tudos realizados por Freire (2006) observou 
que 55 das amostras analisadas, oito delas 
apresentaram-se não estáveis ao alizarol, ou 
seja, sofreram coagulação durante a execução 
do teste. Faustino et al. (2009) observaram 
que das oito amostras estudadas por eles duas 
estavam em  desacordo (25%) apresentando 
coloração róseo salmão tendendo para o vio-
leta, indicando suspeita de fraude com subs-
tâncias alcalinas.

Nero et al. (2007) encontraram resí-
duos de antimicrobianos em 24 amostras 
analisadas (11,40%), sendo 13 (20,60%) da 
região de Londrina � PR, 4 (8,00%) da região 
de Botucatu � SP, 4 (8,50%) da região de Vi-
çosa � MG, e 3 (6,00%) da região de Pelo-
tas � RS. No estudo de Mattos et al. (2010), 

também foram encontrados resíduos de beta-
lactâmicos em uma amostra que corresponde 
1,89% de todas analisadas, diferentemente do 
presente estudo no qual não foi encontrada 
nenhuma amostra com resíduos de antimicro-
bianos, devido a um correto manejo por parte 
dos fornecedores do laticínios, que cumprem 
rigorosamente o período de carência para o 
consumo do leite.

Assim como no trabalho de Martins 
(2008), no presente trabalho, os testes físico-
químicos realizados não detectaram a presen-
ça de água oxigenada, formol, bicarbonato 
de sódio ou alcalinos em 100% das amostras 
de leite cru. Conforme legislação nacional 
(BRASIL, 2002), não é permitida a adição de 
conservantes, substâncias capazes de �corri-
gir� o pH, de aditivos ou de substâncias co-
adjuvantes de tecnologia/ elaboração no leite 
cru. 

Não foi identi cada nenhuma amostra 
com presença de amido, peróxido de hidro-
gênio e cloretos, ao passo que Freitas Filho 
et al. (2009) e Sarmento et al. (2008) consta-
taram respectivamente a presença de amido e 
cloretos em amostras de leite cru.

Possivelmente, os resultados negativos 
para os testes de fraude realizados é devido à 
boa qualidade da matéria-prima, demonstran-
do que o laticínios cumpre de forma devida 
com os horários de recolhimento do produto 
nas propriedades, fazendo com que o leite, 
chegue ao laticínios com a estabilidade ade-
quada, não necessitando empregar fraudes ao 
leite, o que pode indicar um nível de cons-
cientização do produtor sobre a qualidade do 
leite bastante satisfatório.

A Tabela 02 indica os valores médios 
das características físico-química do leite cru 
coletado por um laticínios da cidade de Bicas, 
em duas estações do ano (seca e chuvosa).

O período da seca apresentou resul-
tados mais interessantes que o período das 
águas por no que se refere aos sólidos do 
leite, com valores superiores para todos os 
parâmetros, possivelmente, devido às varia-
ções da qualidade dos alimentos, ao manejo 
nutricional adotado pelos produtores e tam-
bém pelo volume de leite obtido, indicando 
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possibilidade de um melhor rendimento dos 
derivados lácteos, fator de extrema relevân-
cia para a indústria de laticínios.

4 CONCLUSÃO

As variações sazonais in uenciaram 
na qualidade do leite cru recebido pelo lati-
cínios, com valores mais elevados dos com-
ponentes sólidos do leite na estação da seca, 
principalmente no mês de junho, onde se 
espera um melhor rendimento dos produtos 
derivados do leite.

A acidez do leite e a análise de redutase 
dão indicativos de boa qualidade microbioló-
gica do leite em todos os meses analisados.

A ausência de fraude no leite cru indi-
ca um bom nível de qualidade do leite cru e 
uma maior conscientização dos produtores, 
que colaboram para atendimento aos critérios 
estabelecidos em legislação.

Sugere-se que análises microbiológi-
cas possam ser realizadas para complemento 
da veri cação da qualidade do leite recebido 
pelo laticínios de Bicas e que as boas práticas 
agropecuárias sejam implantadas nas proprie-
dades produtoras de leite para que a sua qua-
lidade possa ser gradativamente melhorada.

SUMMARY

Was evaluated by means of physico-
chemical quality of raw milk received 
by a dairy in Bicas, MG. The samples 
were submitted to the determination of 
acidity, alizarol, density, cryoscopic index, 
residues of antibiotics, hydrogen peroxide, 

Tabela 02: Média aritmética da acidez titulável, teor de gordura, teor de proteína, densidade, crioscopia 
extrato seco total e redutase do leite, proveniente de um laticínios da cidade de Bicas, MG, referente 
ao período da seca e das águas.

Período Acidez 
(ºD) Gordura Proteína Densidade Crioscopia 

(ºH) EST Redutase 
(minutos)

Seca 15,8 4,48% 3,44% 1,030 -0,538 12,71% 199

Águas 15,8 3,56% 2,9% 1,029 -0,543 12,03% 195

ºD: graus Dornic; ºH graus Hortvet; EST: extrato seco total.

formaldehyde, alkaline, bicarbonate, 
sucrose, sodium chloride and starch. Tests 
were performed for the determination of 
protein, fat, total dry layer and reduction 
time of methylene blue. The 50 samples 
were obtained in two seasons: the dry season 
(from June/2009 to October/2009) and 
the rainy season (from November/2009 to 
March/2010). The results indicated that the 
higher fat and protein occurred during the dry 
season, especially in June, 4.7% and 3.7% 
respectively. We observed the absence of 
fraud in the milk, thus meeting the parameters 
required by legislation (BRASIL, 2002).

Index terms: quality, seasonality, milk 
composition´s.
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