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Resumo. Este artigo visa identificar as alteragdes na qualidade do leite cru refrigerado apos
24, 48 e 72 horas, com base na andlise de Contagem de Células Somaticas (CCS),
Contagem Padrao em Placas, gorduras e proteinas, mantido em frascos de coleta de amostra
em camara fria. Foram coletadas 15 amostras de leite cru refrigerado de tanques de
expansdo individuais e coletivos de diferentes produtores dos municipios de Jaupaci e
Fazenda Nova, Goias e realizadas analises de qualidade no Laboratério de Qualidade do
Leite, do Centro de Pesquisa em Alimentos da Universidade Federal de Goias (LQL-CPA).
Os resultados das andlises foram analisados estatisticamente por teste de Tukey, ao nivel
de significancia de 5%. Nenhum dos pardmetros analisados apresentou diferenca (P > 0,05)
entre os tempos avaliados, embora tenham sido observadas alteragcdes nas amostras de pior
gualidade no tempo inicial da coleta. Os resultados indicam que leites de tanques coletivos
apresentam piores niveis de CCS e CBT e com 0 armazenamento durante 72 horas pode
apresentar pequenas alteracGes, que ndo impedem o recolhimento deste leite pela indUstria.
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Evaluation of refrigerated raw milk at different storage times

Abstract. This article aims to identify changes in the quality of refrigerated raw milk after
24h, 48h and 72h kept in cold chamber sample collection vials, based on the analysis of
Somatic Cell Count (SCC), Standard Plate Count (SPC), fats and proteins. A total of 15
samples of refrigerated raw milk were collected from individual and collective expansion
tanks of different producers in the municipalities of Jaupaci and Fazenda Nova, Goias
(Brazil), and quality analyses were performed at the Milk Quality Laboratory of the Food
Research Center of the Federal University of Goiads (LQL-CPA). The results of the analyses
were statistically analyzed by Tukey's test at a significance level of 5%. None of the
parameters analyzed showed statistical difference between the times evaluated, although
more changes were observed in proportion to how poor the milk quality was at the initial
time of collection. The results indicate that milks from collective tanks present worse levels
of CCS and CBT, and may present small changes at 72h of storage, which does not prevent
the collection of this milk by the industry.

Keywords: Microbiological analysis, raw milk, milk quality

Evaluacion de leche cruda refrigerada en diferentes tiempos de
almacenamiento

Resumen. Este articulo tiene como objetivo identificar cambios en la calidad de la leche
cruda refrigerada después de 24h, 48h y 72h basado en el analisis de recuento de células
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somaticas (SCC), recuento estandar en placa, grasas y proteinas, mantenidas en viales de
recoleccion de muestras de cadmara fria. Se recolectaron un total de 15 muestras de leche
cruda refrigerada de tanques de expansién individuales y colectivos de diferentes
productores en los municipios de Jaupaci y Fazenda Nova, Goids y se realizaron analisis
de calidad en el Laboratorio de Calidad de la Leche del Centro de Investigacion en
Alimentos de la Universidad Federal de Goias (LQL-CPA). Los resultados de los analisis
fueron analizados estadisticamente por la prueba de Tukey, a un nivel de significancia del
5%. Ninguno de los pardmetros analizados mostré diferencia estadistica entre los tiempos
evaluados, aunque se observaron alteraciones en las muestras de peor calidad en el tiempo
inicial de recoleccion. Los resultados indican que las leches de tanques colectivos presentan
peores niveles de CCS y TCC y con almacenamiento durante 72 horas pueden presentar
pequefios cambios, lo que no impide la recoleccion de esta leche por parte de la industria.

Palabras clave: Andlisis microbioldgico, leche cruda, calidad de la leche

Introducéo

O leite cru refrigerado é uma matéria-prima de grande importancia na inddstria de laticinios, sendo
utilizado como base para a producéo de diversos produtos lacteos. O processo de refrigeragdo do leite
tem como objetivo principal retardar a proliferagdo de microrganismos, reduzindo assim o risco de
deterioracdo e garantindo sua qualidade. No entanto, mesmo com a refrigeracéo, o leite cru pode sofrer
alteracOes ao longo do tempo de armazenamento, 0 que pode comprometer sua qualidade e seguranca
(Beloti et al., 2011; Guimaraes, 2017; Lampugnani et al., 2018).

Dentre os alimentos, o leite em especial, € um excelente meio de cultura para o crescimento
bacteriano (Arcuri et al., 2008; Nornberg et al., 2009). A contaminagdo do leite pode ocorrer em
qualquer etapa do processo, desde a origem até o processamento e armazenamento (Matsubara et al.,
2011). A avaliacdo da qualidade do leite envolve a anélise de diversos pardmetros, como a CPP
(Contagem Padréo em Placas), a CCS (Contagem de Células Somaticas), a acidez, a gordura e a proteina
(Sa, 2004). A adocdo de boas praticas de producdo é fundamental para garantir a qualidade
microbioldgica e sanitaria do leite, além de evitar prejuizos para a salde do consumidor e para a
economia do setor leiteiro (Bozo et al., 2013).

O leite é um produto de grande importancia para a alimentacdo humana por ser fonte de nutrientes
essenciais como proteinas, gorduras e carboidratos. No entanto, sua qualidade pode ser influenciada por
diversos fatores, como o periodo de lactacdo da vaca, 0 manejo e a alimentacdo do animal, os métodos
de coleta e armazenamento do leite, assim como a composi¢do quimica e a microbiota presente. A
avaliagdo da qualidade do leite envolve a andlise de diversos parametros, como a CBT (Contagem
Bacteriana Total), a CCS, a acidez, a gordura e a proteina (Lacerda et al., 2010; Mesquita et al., 2018;
Queiroz et al., 2019). A adog¢do de boas praticas de producédo é fundamental para garantir a qualidade
microbioldgica e sanitaria do leite, além de evitar prejuizos para a salde do consumidor e para a
economia do setor leiteiro (Bozo et al., 2013).

Nesse sentido, é importante ressaltar a importancia da capacitacao técnica dos produtores rurais para
que possam compreender a relevancia de cada pardmetro na avaliagdo da qualidade do leite e adotar as
medidas necessarias para garantir sua qualidade. Além disso, a divulgacdo de informagdes claras e
precisas sobre a composicéao e os beneficios do leite pode contribuir para uma melhor compreensao do
consumidor sobre a importancia da escolha de produtos de qualidade e seguros para o consumo (Cotta
et al., 2020; Leira et al., 2018; Lopes Junior et al., 2012; Paixdo et al., 2018).

Segundo Figueiredo et al. (2016), é importante ressaltar que a qualidade do leite e seus resultados
ndo dependem apenas da ado¢do de boas préaticas de higiene e sanidade na producdo e transporte, mas
também da qualidade da alimentagdo e manejo dos animais. De acordo com a IN 76/77 (BRASIL, 2018),
a alimentacdo das vacas deve ser balanceada e adequada as suas necessidades nutricionais, visando
garantir a satide e bem-estar dos animais e a qualidade do leite produzido.

Segundo Lopes Junior et al. (2012), os valores de gordura sdo importantes para fornecer informagoes
sobre pardmetros metabolicos, nutricionais, e para evitar desnate e fraudes, além de ser um dado
fundamental para a producdo de derivados do leite. Por outro lado, a proteina do leite tem sido,
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atualmente, um dos critérios de pagamento do leite por qualidade, por laticinios de varios paises, pois 0
teor de proteina aumenta o rendimento industrial principalmente para a fabricacdo de queijo (Barreto et
al., 2010; Rangel et al., 2009; Roma Junior et al., 2009). O fator que mais afeta a composi¢édo do leite é
a nutricdo animal, além da questdo ambiental relacionada, o estresse térmico tem um impacto muito
grande no teor de gordura e solidos do leite (Durr et al., 2000; Gloria et al., 2006; Trilikovski & Pierre, 2020).

A composicdo da lactose pode ser mensurada por métodos como a cromatografia liquida de alta
eficiéncia (HPLC) e os ensaios enzimaticos (Rangel et al., 2009). Essas técnicas permitem quantificar a
concentracdo de lactose, auxiliando no controle de qualidade e no desenvolvimento de produtos lacteos
para pessoas com intolerancia a lactose. A lactose é o principal carboidrato presente no leite e
desempenha um papel fundamental na nutricdo humana e é composta por uma molécula de glicose e
uma molécula de galactose, que estdo ligadas por uma ligacdo glicosidica (Alessio et al., 2016).

Um outro parametro importante para avaliar a qualidade do leite é o teor de solidos totais. Estes,
incluem a gordura, proteina, lactose e minerais. Segundo Ordofez (2005), o teor de sélidos totais do
leite pode variar de 11,5% a 13,5%, j& que o leite € uma emulsdo de gordura em agua, que contém
diversas proteinas, carboidratos, vitaminas e minerais. A sua composicao varia de acordo com a espécie
animal, raga, fase de lactacdo, alimentacéo, entre outros fatores (Petit, 2010; Stobbs, 1978; Yadav et al., 2016).

O extrato seco desengordurado (ESD), também conhecido como "sélidos totais ndo gordurosos™ ou
"solidos magros™ € uma medida que se refere a todos os componentes sélidos presentes em um liquido
apos a remocdo da gordura (Silva et al., 2000). Ele é frequentemente usado na analise de produtos
lacteos, como leite e seus derivados. O ESD é uma métrica importante na inddstria de laticinios e analise
de alimentos, uma vez que fornece informacdes sobre a composicéo e a qualidade do produto. Sempre
€ expresso como uma porcentagem em relacdo ao peso total do liquido, subtraindo-se a gordura. Para
calcular o ESD, a gordura é removida do leite ou do liquido original por meio de métodos como
centrifugacdo ou selecdo (Almeida et al., 1999; Madureira et al., 2017; Martins et al., 2008).

A contagem de células somaticas é um indicador da saude da glandula mamaéria do animal, sendo
que a elevacdo da CCS pode indicar a presenca de mastite subclinica, que é uma infeccdo maméria
assintomatica e também pode indicar mastite clinica, que é sintomética (Bozo et al., 2013; Mesquita et
al., 2018; Montanhini et al., 2013; Silva et al., 2000). A mastite subclinica é uma das principais causas
de perda na producéo de leite e reducdo na qualidade do produto final (Coentréo et al., 2008; Costa,
2017; Langeetal., 2017). Segundo Coentréo et al. (2008), a CCS elevada esta relacionada com a redugao
na producdo de leite, aumento na contaminacdo bacteriana e reducdo no tempo de prateleira do leite.
Dessa forma, é necessario um protocolo adequado para realizar a CCS.

A Contagem Padrdo em Placas (CPP) é um método amplamente utilizado na industria lactea para
avaliar a qualidade microbioldgica do leite. E também uma medida quantitativa que determina o nimero
total de microrganismos viaveis presentes em uma amostra de leite. A qualidade microbiol6gica do leite
é um fator critico para a industria lactea e para a satde publica e um pardmetro essencial para avaliar a
higiene e a qualidade do leite, permitindo identificar a presenca de microrganismos indicativos de
contaminagdo e deterioracdo. Pela CPP, é possivel monitorar a eficicia das boas préaticas de ordenha,
armazenamento e processamento do leite (Beloti et al., 2011; Langoni et al., 2011; Tamanini et al., 2011,
Teixeira & Figueiredo, 2019).

Esses estudos reforcam a importancia de monitorar as caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas do leite cru refrigerado ao longo do tempo de armazenamento. O presente trabalho tem
como objetivo principal avaliar se o tempo de até 72 horas de armazenamento do leite cru em
temperatura de refrigeracdo pode provocar alteracdes na qualidade do leite que impliquem em
consequéncias para a industria e para o produtor rural.

Este estudo faz uma anélise de gordura, proteina, lactose, solidos totais, ESD, Contagem de Células
Somaticas (CCS) e Contagem Padrao de Placas (CPP).
Material e métodos

Foram coletadas 15 amostras de leite cru refrigerado de 15 tanques de expansdo, dos quais quatro
tanques eram coletivos, em propriedades leiteiras nos municipios de Fazenda Nova e Jaupaci, Goias. A
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escolha dos tanques de expanséo foi por amostragem de conveniéncia, em que todos 0s tanques eram de
fornecedores do laticinio da cidade.

Os procedimentos para a coleta do leite sequiram os padrdes do Laboratério de Qualidade do Leite
da Universidade Federal de Goias (LQL, 2023). Ap6s cinco minutos de agitacdo do leite no tanque,
foram coletados cerca de 50 mL de leite utilizando-se coletor de aco inoxidavel e frascos estéreis sem
conservantes fornecidos pelo laboratério. Em seguida as amostras foram homogeneizadas e estocadas
em camara fria, na mesma temperatura do tanque de expanséo (entre 2 e 5° C).

A medida que se completavam os tempos de estocagem (24 horas, 48 horas e 72 horas), era retirado
um frasco com amostra de cada tanque e adicionado o conservante (bronopol no frasco para andlise de
CCS e azidiol para analise de contagem bacteriana total CPP) e a amostra voltava a camara fria.
Completadas as 72 horas, todas as amostras foram transportadas em caixas isotérmicas com gelo
reciclavel para serem processadas no Laboratério de Qualidade do Leite (LQL), do Centro de Pesquisa
em Alimentos (CPA) da Universidade Federal de Goias (UFG) para as analises de lactose, extrato seco
desengordurado, sélidos totais, contagem de células somaticas, contagem padrdo em placas, gordura e
proteina.

Os resultados foram analisados por analise de variancia sob nivel de significancia de 5% utilizando
0 programa estatistico R-Core-Team (2016).

Resultados e discussao

Os resultados obtidos foram analisados estatisticamente e comparados em relagdo aos diferentes
tempos de armazenamento em tanque de expansdo. N&o houve diferencas estatisticas entre as variaveis
analisadas, contudo foi verificado, pela observacdo das médias, que as 72 horas os parametros
apresentaram-se com médias aumentadas.

Na tabela 1 sdo apresentados os valores médios para cada componente do leite analisado, o valor de
F calculado e o valor de F tabelado ao nivel de 5% de significancia.

Tabela 1. Resultados de médias de parametros de qualidade de leite cru refrigerado estocado durante 24, 48 e 72 horas
Horas

Variaveis o1 8 7 Fc Ft, 5%
Gordura (%) 3.84 3.84 3,87 0,018 3,44
Proteina (g/100g) 3,56 3,56 3,57 1,003 3,44
Lactose (g/100g) 4,51 451 451 0,005 3,44
Sélidos totais (g/100g) 12,96 12,93 12,94 0,007 3,44
Esd (g/100g) 9,08 9,08 9,10 0,004 3,44
CCS (CS/mL) 338,000 328,000 330,000 0,006 3,44
CPP (UFC/mL) 549,800 659,533 1,045,000 0,496 3,44

A gordura é um dos componentes mais importantes do leite, pois estd relacionada com a sua
qualidade sensorial e nutricional. O teor de gordura do leite bovino varia de 3,0% a 4,5%. A sua presenca
no leite pode ser influenciada por diversos fatores, como a raga do animal, o estagio de lactacdo, a
alimentagdo e a sazonalidade (Barreto et al., 2010; Rangel et al., 2009).

Barreto et al. (2010) conduziram um estudo para avaliar a influéncia do tempo de armazenamento no
teor de gordura e proteina do leite cru refrigerado. Os resultados mostraram que, ao longo do tempo,
houve uma diminuicdo gradual no teor de gordura, enquanto o teor de proteina apresentou uma tendéncia
de aumento inicial seguido por uma estabilizagcdo. Essas variacbes podem estar relacionadas a fatores
como a atividade enzimatica e a acdo de microrganismos presentes no leite (Al-Abdulkarim et al., 2013).
Mostra ainda que amostras de leite revelaram variacfes nos componentes em diferentes municipios do
Brasil. Na regido sul do pais encontrou uma média de 3,5% de gordura no leite, enquanto na regido
nordeste, encontrou uma média de 4,2% de gordura. Estes resultados encontrados foram diferentes das
analises medidas nas 15 amostras deste estudo, que apresentaram resultados entre 2,9% e 4,8%. Essas
diferencas podem estar relacionadas a fatores como raca dos animais, manejo alimentar, genética e
condi¢des climaticas da regido Centro-Oeste (Takahashi et al., 2012).

Segundo Lima et al. (2016), o teor de proteina do leite bovino pode variar de 2,8% a 3,5%. Diferentes
tipos de proteinas estdo presentes no leite, como a caseina, a lactoglobulina e a lacto albumina, que
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apresentam diferentes propriedades funcionais. A proteina desempenha funcgdes estruturais e
nutricionais.

No que diz respeito a proteina, os estudos revelam que 0s municipios da regido sudeste apresentaram
uma média de 3,10% de proteina, enquanto 0s municipios da regido norte apresentaram uma média de
3,70% de proteina, resultados semelhantes as 15 amostras desse estudo, onde foram encontrados médias
de 3,56% (Barreto et al., 2010; Rangel et al., 2009; Roma Junior et al., 2009). Essas variagdes podem
ser atribuidas a diferencas nas ragas dos animais e na qualidade da alimentacdo oferecida (Durr et al.
2000; Leira et al., 2018; Reis et al., 2020). Resultados diferentes foram encontrados nas analises deste
estudo que foi entre 3,18% e 4,40%, variando de acordo com a passagem das horas. As médias de
proteina, foram semelhantes as descritas por Zamboni (2007) de 3,20%. Ainda, foi superior as descritas
por Duraes et al. (2001) de 3,1% e por Fernandes (2010) de 3,18%.

Estudos feitos por Fernandes (2010) mostram que os indices de gordura e proteina permaneceram
entre 2,9% e 3,19%, assim como a média de 3,87% em leite armazenado por 24 horas a 3,84% as 72
horas, diferenca superficial obtida pelo teste de Tukey valores considerados satisfatorios para o leite in
natura.

De acordo com os valores apresentados no estudo de Silva et al. (2021), 60% das amostras
encontravam-se fora dos padrdes estabelecidos pelo MAPA para proteinas, com valores abaixo de 2,9%.
Em estudo realizado por Lima et al. (2016), em amostras de leite, observaram-se que todas as 301
amostras analisadas apresentaram médias elevadas (3,06 a 3,12%) de proteina, com o decorrer do tempo
de 72 horas.

Sobre os resultados de lactose, nesse estudo foram encontrados médias entre 4,34% e 4,72%,
mostrando pouca variagdo com a passagem das horas. Estas médias de lactose observadas, foram
semelhantes as encontradas também por Zamboni (2007) de 4,51% e por Silva et al. (2021) de 4,61%.
Santos (2009) investigaram a influéncia do tempo de armazenamento na concentracdo de lactose. Os
resultados indicaram que, ao longo do tempo, houve uma diminuic¢ao gradual na concentracdo de lactose,
0 que pode ser atribuido a agdo da enzima lactase presente no leite, bem como a possiveis reacdes
guimicas durante 0 armazenamento.

Silva et al. (2021) analisando 1.361 amostras de leite, encontraram dados altamente significativos da
concentragdo da lactose, de média entre 4,97% e 4,70%, como os resultados encontrados neste estudo,
gue demonstra que 5,5% estdo na média de outros resultados ja expostos em outras pesquisas. Heyman
(2006), apresentam também resultados de 4,9% de lactose em leite normal, e 4,4% para leite com alta
contagem de células somaticas. (Muniz, 2017) observaram significativa reducdo da concentracdo da
lactose em leite de tanques, para grupos de vacas com CCS superior a 500 mil 22 células/mL. O mesmo
foi encontrado por Durr et al. (2000). Oliveira (2020) encontraram resultados sobre a lactose e sélidos
totais. Os estudos feitos determinam que as médias encontradas na regido Centro-Oeste foram de 4,8%
e 11,5%, respectivamente, enquanto 0s municipios da regido sul apresentaram médias de 4,5% e 10,8%.
Essas diferencas podem ser explicadas por variagbes nas praticas de manejo e alimentagdo do gado
leiteiro.

Uma pesquisa de Faria (2016) avaliou a influéncia do tempo de armazenamento no teor de minerais
do leite cru refrigerado. Verificou-se que, em periodos mais longos de armazenamento, houve uma
reducdo nos teores de célcio, fosforo e outros minerais essenciais. Essas variagcbes podem estar
relacionadas a interagdo entre os minerais € as proteinas presentes no leite, bem como a possiveis reacdes
de precipitacéo.

Zamboni (2007) analisaram 920 amostras de leite de tanques em S&o Paulo e sul de Minas Gerais,
encontrando a média de 12,37% e desvio padrao de 0,68% de s6lidos totais. Resultados semelhantes aos
descritos em estudos de Oliveira (2020), mas foram superiores as médias encontradas por Durées et al.
(2001), que analisaram 82.443 amostras de leite de rebanhos em Minas Gerais, com a concentragdo
média de 12,10% de sdlidos totais. Também foram superiores as médias encontradas por Silva et al.
(2021) de 12,03%, a partir de 1.361 amostras de leite analisadas no estado de S&o Paulo. Estudos de
Silva et al. (2000) mostraram o resultado que do total de amostras analisadas, 36,4% apresentaram
concentracdo de solidos totais abaixo de 12,1%, ao decorrer das horas, diferentemente deste estudo, que
encontrou o resultado de 12,4% com 72 horas de analise.
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Pesquisas de Teixeira (2019) apontam que pode haver correlagdo do ponto crioscépico com o
rendimento industrial para fabricacdo de derivados lacteos, uma vez que a crioscopia ou ponto de
congelamento, estaria associada ao teor de sélidos do leite. O interesse por solidos totais e sélidos ndo
gordurosos, é emergente e atualmente ha poucos registros com dados sobre isso (Durr et al., 2000).

Segundo Rangel et al. (2009), os valores de ESD séo determinados também por minerais, € quando
submetido a mudancas de temperatura, ha possibilidade de a matéria gorda se misturar adequadamente
no leite apds a passagem de tempo, influenciando em alguns momentos nos resultados, encontrados por
ele, com relagdo a esse quesito.

Segundo Oliveira (2020), guando a contagem de células sométicas aumenta, pode indicar a presenca
de mastite subclinica ou mastite clinica. A mastite subclinica é uma das principais razdes para a perda
na producdo de leite e para a reducdo na qualidade do leite obtido. O resultado as 24 horas indica que o
rebanho leiteiro necessita de acompanhamento por apresentar alta CCS, indicativa de mastite. Muniz
(2017) avaliaram a qualidade do leite em diferentes sistemas de producdo na bacia leiteira de Araguaina,
Tocantins e observaram que a CCS média variou de 2,4 x 105 a 4,4 x 10°5 células/mL, com valores
superiores aos limites estabelecidos pela legislacdo brasileira em algumas propriedades. Estudos de
Lima et al. (2016) afirmam que o leite da regido nordeste demonstrou médias de 350.000 células/mL e
400.000 células/mL, respectivamente, enquanto os municipios da regido sudeste demonstraram médias
de 250.000 células/mL e 300.000 células/mL. Esses valores podem estar associados a diferenca na
higiene das ordens e no controle da mastite.

Em algumas amostras foram vistas reducdes no nimero de células somaticas, que foram conservadas
com bronopol. Menezes et al. (2014) também concluiram que o conservante possui a¢éo bactericida, 0
gue pode ter causado rompimento de células bacterianas e outras células, reduzindo a contagem pelo
equipamento. Esse estudo difere nos indices encontrados que foram de 338.000 com 24 h para 330.000
em 72 h, entre todas as amostras, chegando- se a média de 332.000. Observando a CCS notou-se que
este aumentou a medida que a concentracdo de células somaticas aumentava, considerando médias de
até 750.000 células/mL, diminuindo no intervalo entre 751.000 a 1.000.000 de células/mL, o que
concorda com os resultados obtidos por (Reche et al., 2015). Os resultados de CCS estavam acima dos
valores padréo definidos pela Instrucdo Normativa 76 (BRASIL, 2018) em 20% das amostras para CCS
e 40% para CPP as 24 horas de armazenamento, o que influencia nos demais tempos, visto que a amostra
inicial j& apresentava contagem alta de microrganismos e células.

Alguns autores, como Smith (2018) afirmam que o aumento significativo de células somaticas leva
a reducdo do teor de gordura e encontrou uma queda significativa do teor de gordura, comparando
guartos ndo infectados com quartos com CCS superior a 500.000/ mL. Porém, ndo encontraram
diferencas significativas no teor de gordura de amostras de leite que apresentavam CCS entre 250.000
e 500.000/mL.

Segundo Langoni et al. (2011), a Contagem Padrdo em Placas (CPP) desempenha um papel crucial
na garantia da qualidade e seguranca do leite. E uma medida importante para monitorar a higiene e
controlar a presenga de microrganismos, prevenindo assim a contaminacdo por patdégenos. A
implementacdo de boas préticas durante a ordenha, armazenamento e processamento do leite,
juntamente com programas de controle de qualidade, séo essenciais para reduzir o CPP e garantir um
leite seguro e de alta qualidade. Conforme destacado por Santos (2009), a CPP também € utilizada como
um parametro para aceitar ou rejeitar o leite nos laticinios. Altos valores de CPP podem levar a rejeicdo
do leite devido aos riscos sanitarios associados. A CPP apresentou aumento em relagdo ao tempo de 24
horas na maioria das amostras. O aumento da CPP indica proliferacdo microbiana, mesmo com a
presenca do conservante azidiol. Segundo Menezes et al. (2014), o efeito bacteriostatico e pode ser
utilizado para analise de amostras até seis dias de armazenamento, sem comprometimento. A
proliferagdo dos microrganismos é maior quanto maior o nimero de bactérias na amostra inicial,
indicando que a higiene da ordenha e do tanque de expansdo sao imprescindiveis para obter o leite com
maior tempo de durabilidade. Lacerda et al. (2010) observaram redugdo no CPP em funcéo do efeito da
época do ano e também para o intervalo sugerido entre 24 e 72 h. Souza et al. (2009) mostraram que a
contagem bacteriana aumentou de forma expressiva a medida que o tempo de armazenamento aumentou,
indicando uma possivel proliferacdo de microrganismos durante 0 armazenamento em tanque de
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expansdo. Esses microrganismos podem incluir tanto bactérias mesofilas quanto psicrotréficas, que sdo
capazes de se multiplicar em temperaturas de refrigeracao.

A presenca de bactérias no leite pode afetar a composicdo quimica e nutricional do leite, além de
reduzir sua vida Util e aumentar os riscos de contaminagdo. Ambos 0s parametros estdo relacionados
com a gualidade microbiol6gica e sanitéaria do leite (Arcuri et al., 2008; Nornberg et al., 2009). Outros
estudos relevantes abordaram a presenca de microrganismos do género Listeria no leite cru refrigerado
em diferentes periodos de armazenamento (Mesquita et al., 2018; Oliveira, 2020; Queiroz et al., 2019).
Os resultados revelaram a presenga de Listeria spp. em algumas amostras, destacando a importancia do
controle rigoroso da higiene durante a producéo e o armazenamento do leite para evitar a contaminacao
por patdgenos. Esses estudos reforcam a importancia de monitorar as caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas do leite cru refrigerado ao longo do tempo de armazenamento. O controle adequado da
temperatura, higiene e processos de refrigeracao sdo fundamentais para garantir a qualidade, a seguranga
e a vida (til do leite, além de evitar riscos a satde dos consumidores. Lopes Junior et al. (2012) e Muniz
(2017) destacam a importancia de se avaliar a qualidade do leite em diferentes sistemas de producao,
devido a influéncia do manejo alimentar e do estresse térmico sobre a composicéo e a qualidade do leite.

Concluséao

Concluiu-se com os resultados obtidos ao longo das 72 horas de armazenamento, que ha algumas
alteracbes nos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos do leite, embora ndo tenham sido
estatisticamente significativas entre os diferentes tempos de armazenamento. Observou-se que, em
média, os valores dos componentes analisados tendem a aumentar apds 72 horas.

A contagem de células somaticas (CCS) e a contagem padrdo em placas (CPP) foram parametros que
chamaram atencéo, apresentando valores acima dos limites consumidos pela legislagdo em algumas
amostras, especialmente nas analises feitas as 24 horas de armazenamento. Esses resultados indicaram
que a higiene da ordem e dos tanques de expansdo sdo fatores criticos para garantir a qualidade
microbioldgica do leite e que uma alta CCS pode sugerir a presenga de mastite subclinica, o que pode
afetar a producéo e qualidade do leite. Outros estudos futuros sdo necessarios para refutar ou confirmar
os resultados encontrados.
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