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A tecnologia do leite e derivados fundamenta-se no estudo da producdo, composicao e qualidade da
matéria-prima, sendo essenciais e importantes os parametros fisico-quimicos do leite para 0s
critérios tecnoldgicos na fabricacdo dos derivados, pois estes influenciam no rendimento,
caracteristicas sensoriais e qualidades nutritivas dos produtos. A realizacdo das analises de rotina
e/ou de plataforma é imprescindivel para determinar a qualidade fisico-quimica do leite. O objetivo
deste trabalho foi avaliar os parametros fisico-quimicos do leite bovino produzido em uma granja
leiteira localizada no municipio de Bananeiras-PB. As anélises fisico-quimicas foram conduzidas no
Laboratorio de Controle de Qualidade de Alimentos (LCQA) pertencente ao Centro de Ciéncias
Humanas, Sociais e Agrarias (CCHSA) da Universidade Federal da Paraiba (UFPB). As amostras
foram obtidas de uma granja leiteira localizada no municipio de Bananeiras-PB. Foram realizadas
seis coletas. Analisou-se as amostras em triplicata. O periodo de avaliacdo foi de 20 a 30 de abril de
2009. Avaliou-se os parametros fisico-quimicos de: gordura, Extrato Seco Total (EST), Extrato
Seco Desengordurado (ESD), pH, acidez e densidade. Os resultados foram obtidos em médias e
comparados com a legislacdo vigente. Quanto ao teor de gordura, as concentracdes de EST e do
ESD e o pH estavam de acordo com a legislacdo. Para acidez observou-se valores abaixo do
minimo recomendado. A densidade encontrada foi conforme o estabelecido pelas normas vigentes.
Ressalta-se que do total de amostras avaliadas, 61,19% se adequaram e 38,81% apresentaram
inadequacdo em todos os parametros fisico-quimicos analisados. Conclui-se que o leite produzido
na granja leiteira apresentou uma caréncia de padronizacdo nos parametros fisico-quimicos
avaliados.
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