QUALIDADE FiSICO-QUIMICA DO LEITE EM PROPRIEDADES RURAIS DA
AGRICULTURA FAMILIAR DO SUDOESTE DO PARANA.
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O Sudoeste do Parana possui atualmente a maior bacia leiteira do Estado em
termos de volume de leite produzido. Entretanto esta producdo € realizada por
pequenos produtores com uma estrutura essencialmente familiar, 0 que confere a
atividade um importante aspecto social e econdmico na regido. Porém a produgéao
de leite neste sistema enfrenta desafios, principalmente relacionados aos
aspectos de qualidade do produto final. O objetivo deste estudo foi avaliar a
qualidade fisico-quimica do leite em propriedades rurais do Sudoeste do Parana.
A pesquisa foi feita entre setembro de 2015 e maio de 2016. Foram avaliadas oito

amostras de leite cru para instabilidade, através do teste do alizarol; acidez,
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através do método Dornic; densidade relativa, com uso de termolactodensimetro;
gordura, crioscopia, solidos ndo gordurosos, lactose e proteina total, através de
analisador de leite (Master Complete - AKSO). Todas as amostras estavam dentro
do padrdo para o teste de estabilidade ao alizarol 72%; uma amostra estava
acima do padrao permitido no teste de Dornic, com 18,6°D; quanto a densidade
relativa, duas apresentaram valores abaixo do permitido; os valores para gordura
estavam dentro do valor permitido entre 3,44% a 4,01%; para o indice
crioscopico, de quatro amostras analisadas para este parametro, apenas uma
estava dentro do valor permitido; para sélidos ndao gordurosos, de quatro
amostras analisadas duas estavam abaixo do permitido; todas as amostras
apresentaram-se de acordo com a legislagdo para a quantidade minima de
proteina total e lactose. O conhecimento sobre os componentes do leite permite
avaliar a qualidade fisico-quimica do leite, que pode ser influenciada pela falta de
boas praticas de higiene. Através da implantacdo das boas praticas de higiene é
possivel adequar o leite produzido aos parametros exigidos, aumentando a vida
de prateleira do produto, a qualidade e a seguranca alimentar. Os resultados
demonstram que as propriedades leiteiras pesquisadas ainda permanecem com
dificuldades para enquadrar o leite produzido nos limites estabelecidos pela
legislacéo vigente. Dessa forma, € importante ressaltar a sociedade que o uso de

boas praticas de higiene € um fator predisponente na qualidade do leite.
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