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Resumo: Objetivou-se avaliar as características físico-químicas do leite cru produzido no Assentamento 

Itamarati. As amostras foram coletadas em 10 propriedades rurais, durante o mês de julho de 2021, para 

avaliação dos parâmetros físico-químicos. 90% das amostras analisadas estavam de acordo com as 

normas da IN 62. Demostrando a importância da extensão rural como um meio de transformação e 

levando conhecimento. 

Palavras-Chave: Constituintes físico-químicos; Densidade; Qualidade. 

 

Abstract: This study aimed to evaluate the physicochemical characteristics of raw milk produced in the 

Itamarati Settlement. Samples were collected in 10 rural properties, during the month of July 2021, to 

evaluate the physical-chemical parameters. 90% of the analyzed samples were in accordance with the 

norms of IN 62. Demonstrating the importance of rural extension as a means of transformation and 

bringing knowledge. 
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O leite é uma fonte nutritiva, sendo considerado um dos alimentos mais completos, 

apresentando em sua composição nutrientes como, proteína, carboidratos, água, sais minerais, alto teor 

de cálcio e ácidos graxos como oléico, linoléico, compostos estes com alta digestibilidade (Marques 

et al., 2005). 

O leite de vaca é o mais produzido no país, que segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e 

Estatística- IBGE, no ano de 2019, o Brasil 34,8 bilhões de litros, com um aumento de 2,7% em relação 

ao ano passado, sendo o quinto maior produtor de leite no ranking mundial, ficando atras de países 

como Estados Unidos, Índia, China e a Rússia. 

O leite é avaliado atras dos parâmetros físico-químicos como: estabilidade ao alizarol, acidez 

titulável, densidade relativa e índice crioscópico, de composição: gordura, proteína, extrato seco 

desengordurado e pela qualidade microbiológica e sanitária como: contagem total bacteriana, 

contagem de células somáticas, detecção de resíduos de antibióticos, (Brasil, 2011) 

A qualidade do leite cru é importante para um consumo seguro para os consumidores além de 

ser importante para assegurar um aproveitamento adequado na fabricação de produtos lácteos seja eles 

fermentados ou não, (Sandobal e Freitas, 2021). Objetivou-se com este trabalho avaliar as 

características físico-químicas do leite cru produzido no Assentamento Itamarati. 

MATERIAL E MÉTODOS  

O Assentamento Itamarati faz parte do município de Ponta Porã, estado de Mato Grosso do 

Sul.  

As amostras foram coletadas em 10 propriedades rurais diferentes, durante o mês de julho, por 

alunos e discentes da Faculdade de Ciências Agrárias, identificas com numeração de 1 a 10 e 

transportadas até o laboratório de Tecnologia de Alimentos -TPA, da Universidade Federal da Grande 

Dourados. 

As análises físico-químicas como: acidez, densidade e gordura, foram realizadas de seguindo 

a metodologia descrita na Instrução Normativa nº 68 de 12 de dezembro de 2006 do MAPA, (Brasil, 

2011). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 As análises físico-químicas estão na tabela 2. Em relação a densidade apenas a amostra 4 

apresentou valor médio acima (34.2) do permitido pela legislação (máximo 34), podendo indicar 

ocorrência de fraude, entretanto ao observar o índice crioscópio dessa amostra observa valores 

superiores (562) ao permitido pela legislação (550), indicativo da presença de reconstituintes, utilizados 

para mascarar a presença de água.  
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Ao adicionar água no leite o índice crioscópio se aproxima da temperatura de congelamento 

da água fazendo que o mesmo fique abaixo do permitido pela legislação, para camuflar essa alteração 

utiliza-se sais para aumentar o índice crioscópio não sendo penalizado pelo laticínio nem pelo 

consumidor (Leira et al., 2018).  

O teor de gordura variou de 3,6 a 4%, valores esses considerados adequados, pois estão acima 

do teor mínimo permitido 3% para leite cru. O auto teor de gordura pode ter sido influenciado pela 

alimentação dos animais, pois devido o período de estiagem na região, influenciou para aumento de 

fibra, corroborando para aumento de ruminação e mastigação aumentando a produção de acetato e 

diminuição do propionato (Gandra et al., 2019).  

O acetato e um precursor para a síntese “de novo” de ácidos graxos na glândula mamária, já 

que o mesmo é utilizado como fonte de carbono na produção de gordura. O teor de gordura é o 

constituinte mais variável do leite, podendo ser influenciado pela raça, genética, estágio de lactação e 

pela alimentação fornecida aos animais (Leira et al., 2018). 

 

Tabela 2. Média das características físico-químicas das amostras de leite in natura de produtores do 

Assentamento de Itamarati 

Produtor 
Volume 

litros 

Densidade 

15ºC 

Gordura 

% 

 EST 

% 

ESD 

% 

Acidez 

ºD 

Crioscopia 

ºC 

Proteína 

g 

1 202 32.3 3.8 12.2 8.5 17 535 3.100 

2 171 33.6 3.9 12.7 8.8 16 539 3.085 

3 194 32.9 3.7 12.3 8.6 15 540 3.070 

4 231 34.2 3.4 12.3 8.9 17 562 3.185 

5 255 32.9 4.0 12.7 8.7 16 537 3.115 

6 752 33.0 3.7 12.4 8.7 16 540 3.070 

7 289 33.2 3.4 12.0 8.6 15 538 3.115 

8 323 33.0 4.0 12.7 8.7 17 536 3.115 

9 253 33.6 4.0 12.9 8.9 16 542 3.205 

10 201 32.5 3.6 12.1 8.5 16 535 3.025 

 

Todas as amostras de ESD, estão adequadas, segundo a INº62. O ESD é composto por 

minerais, proteínas e lactose, sendo influenciado pela alimentação das vacas. Segundo Nascimento e 

Galvão (2020) quando se aumenta o nível de energia da alimentação das vacas, ocorre um aumento 

significativo no percentual de ESD do leite. 

O teor de proteína das 10 amostras analisadas, apresenta um valor médio de 3.1 g 

apresentando valor estável. A quantidade de proteína influencia diretamente no ESD, sendo o segundo 

componente que mais sofre variação no leite. 

A qualidade físico-química do leite pode ser influenciada por fatores, intrínsecos e 

extrínsecos, podendo ser manipulada facilmente. Muitos produtores que não tem acesso à informação 
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desconhece a importância de se produzir um leite de quantidade, neste contexto a extensão rural atua 

como meio de propagar informação, além de permitir uma interação entre, docentes, discentes e 

produtores. 

 

 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS   

Por meio das na análises físico-químicas foi possível acompanhar os produtores por ser de suma 

importância, pois em muitas propriedades rurais o leite é a principal fonte de renda para os produtores 

e sua família. 
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