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A qualidade do leite cru é bastante importante ja que dela depende a qualidade dos produtos
que o utilizam como matéria-prima. Por isso, normas bem estabelecidas sdo indispensaveis
para a obtencdo de produtos adequados e indcuos. A Instrucdo Normativa (IN) 62/2011 do
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) determina padrbes de
qualidade para o leite cru de minimos 2,9% de proteina, 3,0% de gordura e 8,4% de extrato
seco desengordurado; indice crioscopico entre -0,530°H e -0,550°H, densidade entre 1,028 e
1,034 g/L e acidez entre 14° e 18° D. Além disso, a presenca de residuos de antimicrobianos e
outras substancias no leite a ser beneficiado pela industria ndo é permitida. Assegurar que 0
leite cru obtido nas unidades produtoras esteja conforme os parametros determinados pela IN
62/2011 € uma das funcdes de Meédicos Veterinarios que atuam tanto em 6rgaos fiscalizadores
como nos laticinios que recebem este leite. Este estudo teve como objetivo avaliar os
percentuais de proteina, gordura, extrato seco desengordurado, extrato seco total, indice
crioscopico, densidade do leite e a presenca de residuos de antimicrobianos em leite cru
refrigerado, assim como a influéncia do estudante de Medicina Veterinaria em Estagio
Curricular na educacdo dos produtores para a melhoria na qualidade do leite. Foram coletadas
amostras de leite de resfriadores de 25 unidades produtoras do Vale do Itajai em quatro
diferentes visitas técnicas (observacgdes), entre janeiro e marco de 2014. As amostras foram
acondicionadas em frascos plésticos, em recipientes isotérmicos e encaminhadas ao
laboratdrio para avaliacdo dos parametros fisico-quimicos e presenca de betalactamicos e
tetraciclina através do Kit rapido. Durante todo o periodo avaliado, o estudante esclarecia os
produtores sobre os resultados das analises realizadas e reforcava os requisitos higiénico-
sanitarios dos processos de ordenha e refrigeracdo do leite. Os resultados das analises foram
tratados por ANOVA e as médias dos valores obtidos para todos os parametros, em cada uma
das quatro visitas técnicas, comparadas com auxilio do teste de Tukey (nivel de significancia
de 95%). A média dos valores de acidez titulavel, obtida pela analise das amostras coletadas
em cada uma das visitas tecnicas, foram de 14,60°D; 17,77°D; 14,88°D e 15,52°D,
respectivamente. A acidez média, na primeira amostragem diferiu significativamente da
segunda, estando o leite mais acido nesta (p<0,05). Na primeira observagdo se constatou que
20% das amostras ndo estavam de acordo com a IN62/2011 do MAPA no que se refere a
acidez titulavel. Nas demais observacdes, 16%, 12% e 8% das amostras ndo estavam de
acordo quanto a acidez titulavel, respectivamente. No que se refere a média da temperatura de
congelamento do leite, nas diferentes observacGes, foi de -0,521°H; -0,542°H; -0,531°H e -
0,539°H, respectivamente, ndo havendo diferenca significativa entre os tempos (p<0,05). Os
percentuais de amostras ndo conformes, nas diferentes observacoes, sdo 56%, 32%, 36% e
52%, respectivamente. Os valores médios para os teores de gordura foram de 3,33%; 4,23%;
3,42% e 3,61%. O percentual de amostras, cujo teor de gordura se encontrava abaixo do valor
estabelecido pela IN62/2011 do MAPA, foi 24% na primeira, 16% na segunda, 24% na
terceira e 28% na quarta observacdo. Ja os valores médios do percentual de proteina foram de
2,87%; 2,96%; 2,96% e 2,97%. O percentual de amostras ndo conformes para o teor de
proteinas foram, respectivamente 44%, 8%, 12% e 8%. A média dos valores de extrato seco
desengordurado foram 8,18%; 8,41%; 8,31% e 8,34%. J& o percentual de amostras que se
apresentava abaixo foi de 68%, 48%, 68% e 44%. A média dos valores de densidade ndo
variou permanecendo 1,028g/mL durante todo o periodo, porém 8% das amostras ndo
estavam de acordo com os valores determinados pela legislagcdo na primeira observagédo. Nas
demais observacdes, as porcentagens de amostras ndo conformes foram, respectivamente 4%,
12% e 8%. Em nenhuma das amostras foi detectado residuos de antimicrobianos. Concluiu-se
que as informacdes fornecidas aos produtores pelo estudante de Medicina Veterinaria em
Estagio Curricular podem auxiliar na melhoria da qualidade do leite.



