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Resumo: Objetivou-se comparar a qualidade físico-química do leite, em
diferentes linhas de coleta, destinado ao beneficiamento, oriundas de vá-
rias propriedades rurais. O pool das amostras de leite foi formado por 
pequenos (até 100 L/dia), médios (101 a 300 L/dia) ou grandes (301 a 
800 L/dia) produtores de leite. O leite foi coletado duas vezes por semana,
durante três meses, totalizando 24 amostras para cada linha de coleta,
nos períodos seco e chuvoso. As amostras compostas foram submetidas
às análises físicoquímicas para determinação da densidade, temperatura,
acidez Dornic, teor de gordura, proteína, extrato seco total e extrato seco 
desengordurado. A gordura, a proteína, o extrato seco total e o extrato
seco desengordurado não variaram entre as linhas de coleta, tanto no pe-
ríodo seco como no chuvoso. A temperatura e a acidez Dornic apresenta-
ram efeito significativo entre as linhas avaliadas, em ambos os períodos,
enquanto a densidade do leite variou apenas durante o período chuvoso.
Pode-se então concluir que a gordura, proteína, extrato seco total e extra-
to seco desengordurado encontraram-se adequados para comercialização.
Entretanto, a temperatura e a acidez Dornic apresentaram-se fora do pa-
drão estabelecido pela Instrução Normativa 51, o que remete a falhas no
armazenamento, transporte e/ou manejo da ordenha.

Summary: The aim of the present study is to compare the physical-chem-
ical characteristics of milk in different milk line samples destined for the 
dairy industry from various farms. The milk samples were analyzed using 
a pool of small (10 to 100 liters / day), intermediate (101 to 300 liters / 
day) and large (301 to 800 liters / day) dairy producers. Milk samples were
collected twice weekly during three months resulting in 24 milk samples
for each milk line in the dry and rainy seasons. The density, temperature,
Dornic acidity, fat and protein content, total dry extract (TDE) and the
free fat dry extract (FDE) were determined in order to assess the milk’s
physical-chemical characteristics. The fat, protein, total dry extract (TDE) 
and FDE did not vary from one milk line to another either in the dry or the
rainy season. Temperature, acidity and density showed a significant varia-
tion between milk lines in both seasons, although milk density changed 
only during the rainy season. The fat component, protein, TDE and FDE
were suitable for marketing. However, the temperature and acidity fail to 
meet the standards stipulated by Ordinance 51. This may be related to 
storage conditions, transportation and milking management.

ARTIGO

doi:10.4322/rca.2012.011



Gomes et al. / Rev. Ci. Agra., v.54, n.2, p.165-171, Mai/Ago 2011

166

1 Introdução

O leite, considerado um dos principais produ-
tos de origem animal, tem apresentado aumento 
crescente no consumo per capita ano, passando de 
110 litros, no ano de 2006, para 152 litros, no ano 
de 2009. A produção nacional de leite é de 29 112 
bilhões de litros; comparando-se a produção obtida 
no ano de 2009 com a de 2008, verificou-se au-
mento de 5,6% no volume. Neste cenário, a região 
Norte tem acompanhado o crescimento produtivo 
do Brasil, apresentando posição satisfatória quanto 
à produção de leite; o volume de leite produzido en-
contra-se em 596, 235 mil litros, no ano de 2009. O 
estado do Pará, 2° maior produtor de leite da região 
Norte, apresentou aumento crescente nos últimos 
anos, nos quais a produção acumulada aumentou 
em 36%, de 1995 a 2009 (IBGE, 2010).

A atividade leiteira da região Sudeste do Estado 
do Pará, uma das principais regiões produtoras de lei-
te do Estado, se destaca por sua expansão, o que a 
caracteriza como importante fonte de geração de em-
prego e renda, especialmente para famílias de peque-
nos produtores rurais e assentados em programas de 
reforma agrária. Essa região se caracteriza pela pro-
dução de leite exclusivamente a pasto, aspecto que 
favorece o produtor e o laticínio no período chuvoso, 
devido à disponibilidade de alimentos para os ani-
mais, em quantidade e qualidade (BITENCOURT et 
al., 2000). Porém, durante o período seco, em função 
do menor índice pluviométrico, as forragens apresen-
tam menor produtividade. Deste modo, os produto-
res que não adotam alguma estratégia de alimentação 
ficam sujeitos a obter menor índice de produção ou 
acabam adicionando substâncias que alteram o volu-
me do leite produzido (PEREIRA et al., 2009).

Na região Sudeste do Pará, em muitos casos, os 
produtores, insatisfeitos por não serem bonificados 
pelos laticínios, quanto à qualidade do leite, não se 
sentem responsáveis em produzir leite com melhor 
qualidade, gerando, assim, fraudes, por adição de 
água, no intuito de manter o mesmo volume de lei-
te, independente da estação do ano. No entanto, ao 
comercializar leite que não está íntegro, toda a ca-
deia leiteira está sujeita a perdas, o laticínio e o pro-
dutor. Pois, a qualidade da matéria-prima entregue 
ao laticínio determina o rendimento dos derivados 
fabricados (ROMA JÚNIRO et al., 2009).

De forma geral, os produtores de leite, para se 
manter na atividade, precisam aumentar a produti-
vidade do rebanho e melhorar a qualidade do pro-
duto. Neste sentido, foram implementadas normas 

nacionais de padrão de qualidade de leite, pelo Mi-
nistério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento e
pela Normativa 51 (IN 51), por intermédio do Pro-
grama Nacional de Melhoria da Qualidade de Leite 
(BRASIL, 2002), com vistas ao estabelecimento de 
critérios para a produção, identidade e qualidade do 
leite. Possivelmente, a implementação deste progra-
ma promoverá melhorias em toda a cadeia leiteira 
(CITADIN et al., 2009)

A determinação do leite de qualidade pode ser 
definida em termos de sua integridade, ou seja,
livre da adição de substâncias e /ou remoção de 
componentes, de sua composição química e carac-
terísticas físicas, e de sua deterioração microbioló-
gica e presença de patógenos (DURR, 2004). Neste 
contexto, as características físicoquímicas fora dos
padrões exigidos pela legislação vigente no Brasil
podem colocar em risco a saúde do consumidor, em 
razão de fraudes decorrentes da adição de substân-
cias condenáveis ao consumo, as quais alteram a 
composição do leite (BRASIL, 2002).

Portanto, pesquisas sobre as causas de varia-
ção na produção e na composição do leite no setor 
primário de produção são muito importantes para 
toda a cadeia láctea e servem como ferramenta para 
a qualidade e aumento da produtividade (NORO et 
al., 2006). Deste modo, o conhecimento das carac-
terísticas físicoquímicas poderá direcionar a produ-
ção de derivados lácteos nos laticínios, otimizando
o aproveitamento pela indústria, assim como pos-
sibilitaria a identificação de locais com deficiências 
no sistema de manejo higiênico-sanitário.

Diante do exposto, têm-se por objetivo compa-
rar a qualidade físicoquímica do leite de várias pro-
priedades rurais, classificadas de acordo com sua 
produção de leite destinado ao beneficiamento.

2 Material e Métodos

O experimento foi conduzido no Laboratório
do Departamento de Zootecnia da Universidade Fe-
deral Rural da Amazônia – Parauapebas- PA, e no 
Laboratório de duas indústrias de laticínios perten-
centes aos municípios de Curionópolis-PA e Canaã 
dos Carajás-PA.

A coleta de dados foi realizada em dois perío-
dos do ano, que compreenderam o período seco (de 
agosto a outubro de 2006) e o período chuvoso (de
março a maio de 2007). Analisou-se o leite oriun-
do de 150 propriedades rurais cadastradas nos
laticínios onde foi realizada a pesquisa. O pool de
amostras foi formado por pequenos (até 100 L/dia),
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médios (101 a 300 L/dia) e grandes (301 a 800 L/
dia) produtores de leite. A forma de escoamento 
do leite até o laticínio foi por meio de caminhões 
com latões de 50 litros e/ou em caminhões tanques 
refrigerados. Para cada caminhão era estabelecido 
um roteiro em direção às propriedades, o qual era 
denominado linha de coleta. Desta forma, todas as 
propriedades que ficam próximas ao trajeto percor-
rido transferiam sua produção de leite diária, no 
caso daqueles que utilizavam latões de 50 litros, e a 
cada três para aqueles que utilizavam tanques refri-
gerados. As linhas de coleta eram estabelecidas de 
acordo com a produção das propriedades inclusas 
no trajeto, as quais foram classificadas em peque-
na, média e grande produção de leite. Os caminhões 
das linhas A e B transportavam o leite das proprie-
dades com pequena produção, C e D média e gran-
de produção, respectivamente (período seco). Já os 
caminhões das linhas E e F transportavam o leite 
das pequenas propriedades durante o período chu-
voso, G e H, médias e grandes, respectivamente.  

As amostras de leite foram coletadas semanal-
mente durante três meses, sendo efetuadas duas 
vezes por semana, totalizando 24 amostras para 
cada linha de coleta de leite nos períodos seco e
chuvoso. Portanto, o delineamento experimental 
utilizado foi o inteiramente casualisado com qua-
tro tratamentos (linhas de coleta) e 24 repetições. 
Os tratamentos no período seco foram constituídos 
por quatro linhas de coleta: A, B, C e D, todas di-
recionadas ao laticínio localizado no município de 
Curionópolis. Deve-se ressaltar que, para essas li-
nhas, todo o leite foi transportado em latões de 50 
litros à temperatura ambiente.

Todas as propriedades rurais cadastradas nos 
laticínios praticavam ordenha manual, os animais 
eram alimentados exclusivamente a pasto, o reba-
nho era mestiço, composto por raças zebuínas e 
taurinas, predominando as zebuínas. Nas proprie-
dades que escoavam o leite utilizando as linhas de 
coleta A, B, C e D, antes da coleta não era aferida a 
temperatura ou testado o leite quanto à estabilidade 
em alizarol. O leite era transferido para latões de 
50 L para ser transportado até o laticínio, as co-
letas nas propriedades foram realizadas todos os 
dias, sempre na parte da manhã, para que o veículo 
que transportava o leite chegasse ao laticínio até as 
12:00 h. Esta condição de horário não se estabele-
cia para todas as propriedades: nas que utilizavam 
as linhas C e D, em que as condições da estrada 
eram precárias e de difícil acesso, os caminhões de
transporte chegavam ao laticínio na parte da tarde.

Já no período chuvoso os tratamentos foram
constituídos por quatro diferentes linhas de coleta,
pois não foi possível o desenvolvimento comple-
to da pesquisa em um mesmo laticínio, devido às
normas internas do laticínio. Em função disso, re-
alizou-se a caracterização do leite produzido na re-
gião em um laticínio localizado na cidade de Canaã 
dos Carajás. Duas linhas, E e F corresponderam ao 
transporte em latões de 50 litros; sendo as outras
duas linhas, G e H, recolhiam o leite das proprie-
dades com a utilização de caminhões tanque. Nesta 
condição, era realizado o teste do alizarol; o leite 
que não apresentava estabilidade era transportado
num compartimento específico do caminhão, desti-
nado à produção de requeijão. 

Nas propriedades rurais que possuíam energia 
elétrica ou estavam localizadas próximas a sítios 
que dispunham de energia, os produtores armaze-
navam o leite das ordenhas diárias em tanques de 
expansão coletivos, para que o leite fosse coletado 
por caminhões tanques, pertencentes às linhas de 
coletas G e H.

Após a recepção do leite na plataforma das in-
dústrias de beneficiamento, foram obtidas alíquo-
tas de 40 mL de cada latão, para obtenção de uma 
amostra composta de aproximadamente 1000 mL 
para cada linha de coleta, ou retiradas de cada cami-
nhão tanque uma alíquota de 1000 mL. Após esse
procedimento, cada alíquota foi homogeneizada e, 
em seguida, submetida às análises físicoquímicas
para determinação da densidade, temperatura, aci-
dez Dornic, teor de gordura e proteína, extrato seco
total e extrato seco desengordurado. 

Para a determinação da densidade, utilizou-se o
termolactodensímetro de Quevene, o qual apresen-
ta graduações de 15 a 45 ºC e densidade de 1,015
a 1,045 g cm-3. Como os lactodensímetros são ca-
librados para 15 ºC realizou-se a correção quando 
o leite apresentava uma temperatura igual ou supe-
rior a 30 ºC. Para esta correção, utilizou-se a tabela 
descrita por Behmer (1984). A aferição da tempe-
ratura do leite foi realizada por meio do termolacto-
densímetro de Quevene.

O teor de gordura e proteína foi mensurado se-
gundo Tronco (2003). O extrato seco total (EST)
foi determinado pelo método gravimétrico, o qual 
consistiu em desidratar uma amostra de peso co-
nhecido, em estufa aquecida a aproximadamente
105 ºC, por 3 a 4 horas. Concomitantemente, o ex-
trato seco desengordurado (ESD) foi estimado pela 
diferença entre a porcentagem de gordura e o extra-
to seco total.
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Os dados obtidos foram submetidos à análise de 
variância e, quando significativos no teste F, foram 
comparados pelo teste Tukey. Todos os procedimen-
tos estatísticos foram conduzidos por intermédio do 
programa Saeg (UFV, 1997), adotando-se 0,05 como 
nível crítico de probabilidade para o erro tipo I.

3 Resultados e Discussão

Foi feita uma comparação entre os valores ob-
tidos no presente estudo e os exigidos pela Nor-
mativa 51 (IN 51), por intermédio do Programa 
Nacional de Melhoria da Qualidade de Leite (BRA-
SIL, 2002). Os valores apresentados na Tabela 1 
referem-se aos preconizados pela legislação.

Tabela 1. Composição e requisitos físicos e químicos exigi-
dos pela IN 51 para o leite cru tipo C (Brasil, 2002)

Requisitos Limites Métodos de Análises

Matéria gorda g 100g-1 Teor original, com o 
mínimo de 3,0

FIL 1C: 1987

Densidade relativa A 15/150 (g mL-1LL ) 1,028 a 1,034 LANARA/MA, 1981

Acidez titulável (g 100 mL-1LL  de ac. Lático) 0,14 a 0,18 LANARA/MA, 1981

Extrato seco desengordurado (g 100 g-1) Minímo. 8,4 FIL 21B: 1987

Proteínas (g 100 g-1) Mínimo. 2,9 FIL 20B:1993

Os dados descritos na Tabela 2 referem-se aos 
valores coletados durante o período seco. Verificou-
se que os teores de gordura, proteína, extrato seco 
total e desengordurado não variaram significativa-
mente para as quatro linhas de coleta apresentando 
valor médio acima do mínimo (Tabela 1) exigido pela 
legislação. Este comportamento provavelmente deve 
às amostras terem sido coletadas no período de me-
nor precipitação pluviométrica, quando as forragens 
apresentam menor conteúdo de água e, consequente-
mente são mais fibrosas, o que geralmente promove 
aumento na concentração de gordura do leite, devido 
à maior produção de ácido acético, favorecendo uma 
elevação relativa dos sólidos totais (SOUZA et al., 
2010). Portanto, dependendo da composição da for-
ragem, principalmente quanto à relação carboidratos 
fibrosos/não fibrosos, pode haver alteração na com-
posição do leite (COSTA et al., 1992).

Este fato condiz com o manejo nutricional dos 
rebanhos leiteiros criados na região Sudeste do Pará, 
pois o alimento fornecido consiste basicamente em 
volumoso. Este aspecto pode ser positivo em redu-
zir o custo de produção, além de manter os sólidos 
totais do leite, favorecendo um rendimento satisfató-
rio durante o processo de fabricação dos derivados 
(NERO et al., 2005 ). Entretanto, pode ser negativo 
em relação à produção total de leite, o que possivel-
mente pode ter ocorrido no presente estudo. Os ani-

mais não receberam nenhum tipo de suplementação 
durante todo o ano, logo, a produção média de leite 
por vaca foi de aproximadamente cinco litros. Neste 
contexto, o teor de gordura e, consequentemente, os 
demais componentes dos sólidos totais apresenta-
ram-se acima do mínimo (Tabela1) exigido na IN 51, 
podendo estar diretamente correlacionado à baixa 
produção dos animais (GRACÍA et al., 2010).

Tabela 2. Médias estimadas e desvio-padrão para as variá-
veis gordura, extrato seco total (EST), extrato seco desen-
gordurado (ESD) e proteína, temperatura (T) e densidade 
(Dens) do leite de diferentes linhas de coleta, entregue para 
o beneficiamento, no período seco

Variá-
veis A B C D

Valor
F

CV
(%)

Médias (Desvio-Padrão)

Gor-
dura 3,53(0,136) 3,34(0,122) 3,59(0,141) 3,54(0,137) 2,20 ns 10,45

EST 12,6(0,635) 12,1(0,583) 12,17(0,590) 12,25(0,597) 2,17 ns 6,31

ESD 9,14(0,585) 8,92(0,557) 8,66(0,525) 8,81(0,544) 1,85 ns 8,37

Prote-
ína 3,48(0,015) 3,49(0,015) 3,48(0,015) 3,55(0,015) 1,70 ns 3,49

T°C 32,68(2,713) 32,64(2,706) 33,83(2,907)ab 35,12(3,133)b 5,02* 5,04

Ac. 
Dornic 18,08(30,97) 18,75(33,31) 28,37(76,25) 33,16(104,18)b 22,94* 30,78

Dens 1,029(0,005)ab 1,029(0,005)b 1,027(0,005)a 1,028(0,005)ab 3,61* 7,04

Letras diferentes entre colunas indicam * p< 0,05

Outros aspectos, além da alimentação, podem
estar relacionados à composição físicoquímica do 
leite, como raça, produtividade, genética, escore 
de células somáticas e estágio de lactação (ROMA 
JÚNIOR et al., 2011). Entretanto, estas possíveis 
causas não foram isoladas, pois estão intrinseca-
mente envolvidas no controle zootécnico da fazenda 
(ZANELA et al., 2006). Entende-se que estas cau-
sas são chaves para a produção de leite de melhor 
qualidade, entretanto, a pesquisa inicial tinha o in-
tuito de caracterizar o leite destinado ao laticínio; 
por isso, a partir dos dados gerados, devem ser re-
alizadas pesquisas nas propriedades, no intuito de 
fortalecer o desenvolvimento da pecuária leiteira na 
região sudeste do Pará, com melhor qualidade dos 
produtos.

Entretanto, no presente estudo, as condições
climáticas sob as quais os dados foram coletados
podem ter sido o fator de maior contribuição para 
alterar a composição do leite, modificando de for-
ma positiva o teor de gordura. Diversos trabalhos, 
na literatura, constataram a relação entre condi-
ções climáticas e composição do leite, sendo que
as diferenças são bastante evidentes entre período
seco e de chuvas. Todos esses relatos corroboram a 
presença de maior teor de gordura durante a época 
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seca do ano (COSTA et al., 1993; GONZALE et al., 
2004; MARTINS et al., 2004; NORO et al., 2006; 
ROMA JÚNIOR et al., 2009, SOUZA et al., 2010)

Pode-se constatar que os resultados para den-
sidade do leite variaram significativamente entre as 
diferentes linhas de coleta (Tabela 2). A densida-
de é uma característica física do leite, que consiste 
na relação entre peso e volume. Assim, um litro de 
leite normal pesa de 1,027 a 1,034 g/cm3. Abaixo 
ou acima desse intervalo, o leite pode ter sua qua-
lidade comprometida. Neste contexto, dois fatores 
podem interferir diretamente para a densidade do 
leite. O primeiro está relacionado à retirada de gor-
dura, pois, à medida que a densidade aumenta, a 
quantidade de gordura diminui; assim, no leite com 
densidades muito elevadas, possivelmente haverá 
fraude quanto à retirada da gordura e provavelmen-
te terá densidade maior que 1,034 g/cm3 (TRON-
CO, 2003). O segundo fator se refere às possíveis 
fraudes causadas por adição de água, a qual aumen-
ta a proporção de leite em relação aos componentes 
químicos, como a gordura; desta forma, a adição de 
água contribui com menores valores de densidade 
(RIBAS et al., 2004).

Notadamente, as médias de acidez encontram-
se fora do padrão estabelecido pela legislação, sen-
do o ideal entre 14 -18 ºD (Tabela 1). Com base nos 
resultados obtidos, verifica-se que houve variação 
significativa para acidez e temperatura (Tabela 2), 
podendo-se ressaltar piores valores para as linhas 
de coleta C e D (período seco). Este resultado se 
deve, possivelmente, ao leite das referidas linhas de 
coleta ter permanecido dentro dos latões durante 
maior tempo, pois as distâncias das rotas para o 
laticínio são, respectivamente, 100 e 120 km; além 
disso, os produtores e o laticínio não estavam or-
ganizados de forma a proporcionar um sistema de 
resfriamento de leite em tanques de expansão. 

Neste sentido, temperaturas elevadas podem fa-
vorecer a proliferação de microrganismos patogênicos. 
Esta ocorrência pode estar normalmente associada à 
alta concentração de microrganismos mesófilos no 
leite, que se multiplicam rapidamente quando o leite 
não é armazenado sob refrigeração (OLIVEIRA et al., 
2011). Em ambientes propícios, os microrganismos 
mesófilos fermentam a lactose, induzem a produção 
do ácido lático e assim gera a acidez do leite (CITA-
DIN et al., 2009). Portanto, a acidez pode ser ampla-
mente utilizada na inspeção industrial e sanitária do 
leite, pois avalia o estado de conservação como, por 
exemplo, a fermentação de microrganismos.

Os dados descritos na Tabela 3 referem-se aos 

valores coletados durante o período chuvoso. As-
sim como ocorreu, durante o período seco, os va-
lores para o teor de gordura, proteína, extrato seco 
total e desengordurado (Tabela 3) não variaram
significativamente para as quatro linhas de coletas 
apresentando valor médio acima do mínimo (Tabela 
1) exigido pela legislação.

Tabela 3. Médias estimadas e desvio-padrão para as vari-
áveis gordura, extrato seco total (EST), extrato seco de-
sengordurado (ESD), proteína, temperatura (T), acidez 
Dornic e densidade (Desn) do leite de diferentes linhas de 
coleta, entregues ao beneficiamento no período chuvoso.

Variá-
veis E F G H Valor F CV(%)

Médias (Desvio-Padrão)

Gor-
dura 3,64 (0,20)   3,69 (0,21)   3,55 (0,19) 3,45 (0,18) 1,33 ns 12,29

EST 12,35(0,41) 12,65(0,43) 12,31(0,41) 12,54(0,42) 1,14 ns   5,19

ESD   8,86(0,39)   8,9(0,40)   8,7(0,38)   9,0(0,40) 0,95 ns   7,07

Prote-
ína

  3,34(0,03)    3,37(0,03)   3,39(0,03)   3,34(0,03) 0,51 ns 4,8

T °C 25,62(44,44)b 24,16(39,52)ab 20,16(27,52)ab 21,75(32,03)a 4,01* 26,02

AC.
Dornic 18,33(16,13)a 19,25(17,79)ab 22,2(23,66)b 22,5(24,30)b 5,18* 21,91

Dens   1,029(0,01)a  1,029(0,01)a  1,059(0,01)a   1,043(0,01)a 0,81 ns   8,98

Letras diferentes entre colunas indicam * p <0,05

Durante o período chuvoso esperar-se-ia que
os valores numéricos para o leite coletado estives-
sem abaixo dos verificados para o período seco, o 
que não ocorreu. Dessa forma, entende-se que as 
possíveis variações na composição do leite devido
às alterações nas condições climáticas não foram
suficientes para contribuir com as mudanças em 
sua composição, principalmente, no que se refere 
aos componentes dos sólidos totais (MAGALHÃES
et al., 2006). Neste contexto, pode se sugerir que 
mesmo havendo maior precipitação pluviométrica 
durante o período chuvoso, a relação de carboi-
dratos da parede celular/conteúdo celular das pas-
tagens não se alterou, a ponto desta diferença ser 
significativa na dieta dos animais e, consequente-
mente, modificar os níveis de produção e/ou a com-
posição do leite (ROMA JÚNIOR et al., 2009).

A melhoria do nível nutricional, sem dúvida,
pode contribuir com melhores níveis de produção
e composição do leite. Assim, entende-se que a dis-
ponibilidade dos ácidos orgânicos, como o propiô-
nico, pode ter efeito poupador nos aminoácidos do
metabolismo intermediário, elevando a quantidade 
de aminoácidos para síntese proteica na glândula 
mamária (GONZALEZ et al., 2004). Dessa forma,
a manutenção do teor de proteína no leite (Tabe-
la 3), possivelmente está associada ao suprimen-
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to das exigências proteicas e energéticas dos ani-
mais, o que é satisfatório em condições de animais 
criados em pastagens tropicais (PAULINO et al., 
2008). Vale ressaltar que as exigências nutricionais 
dos animais sem grau de sangue definido, como os 
utilizados no presente estudo, estão muito abaixo 
dos animais especializados para alta produção; as-
sim, pode-se inferir que o nível nutricional destes 
animais mantidos exclusivamente em pastagens foi 
suficiente para manter os componentes dos sólidos 
totais, inclusive o teor de proteína, acima do míni-
mo exigido pela legislação (Tabela 1).

Houve diferença significativa (P< 0,05) para as 
variáveis temperatura e acidez Dornic entre as linhas 
de coleta (Tabela 3). A temperatura do leite verifica-
da na chegada ao laticínio, foi maior na linha E, em 
que o transporte foi realizado em latões á temperatu-
ra ambiente, em comparação à linha H. Entretanto, 
verifica-se que, apesar do menor valor de temperatu-
ra, a linha de coleta H apresentou valores para acidez 
Dornic acima do mínimo exigido (Tabela 1). A par-
tir da análise destes dados, pode-se constatar que o 
problema da acidez elevada está além do processo de 
resfriamento do leite na propriedade. Dessa forma, 
pode-se inferir que o uso dos recursos tecnológicos 
adotados na atividade leiteira é geralmente inadequa-
do, especialmente o manejo higiênico-sanitário du-
rante a ordenha, nos tanques de expansão, doença 
inflamatória nas glândulas mamárias, irregularidade 
na higienização dos tanques de expansão e no trans-
porte do leite (LIMA et al., 2006). Este aspecto é 
reflexo do baixo conhecimento técnico dos produ-
tores, bem como da falta de profissionais ligados ao 
laticínio, para realizar o acompanhamento nas pro-
priedades leiteiras (BARBOSA et al., 2010).

Não houve variação na densidade do leite entre 
as linhas de coletas sendo que todas as amostras 
encontraram-se de acordo com o exigido pela legis-
lação (Tabela 1). A densidade pode ser um indica-
tivo de possíveis fraudes, neste caso, tendo como 
base estes resultados, possivelmente o leite entre-
gue ao laticínio durante o período chuvoso manteve 
sua integridade (COSTA et al., 1992)

Portanto, a bacia leiteira da região deve pas-
sar por processo de revitalização e organização do 
processo produtivo, com o intuito de fortalecer e 
melhorar as formas de obtenção e comercialização 
do leite. Parcerias entre os produtores e a iniciati-
va privada se fazem importantes para o desenvolvi-
mento do setor leiteiro da Região Norte, bem como a 
implantação de políticas para incentivar o fortaleci-
mento da pecuária leiteira nesta região. Além disso, 

a consolidação de uma bacia leiteira pode propor-
cionar uma série de melhorias para a qualidade de 
vida das famílias, como manutenção das estradas,
facilidade de transporte, acesso à saúde e educação,
consolidação dos comércios locais, emergência de 
pequenos núcleos urbanos, valorização da terra e
fixação das famílias no campo.

4 Conclusões

A qualidade físicoquímica do leite entregue
ao beneficiamento na região Sudeste do Estado do
Pará encontra-se adequada para a comercialização 
tendo como base os teores de gordura, proteína, ex-
trato seco total e desengordurado. Entretanto, as
condições de armazenamento, transporte e manejo 
da ordenha, referentes à temperatura e acidez do 
leite, estão fora do padrão estabelecido pela Instru-
ção Normativa 51.
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