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o período de armazenamento na fazenda. 
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Resumo: O leite é um alimento completo, sendo um excepcional meio de cultivo para 

diversas bactérias principalmente as mesófilas e psicrotróficas.  Para assegurar sua qualidade, 

o leite  deve ser refrigerado imediatamente após a ordenha. Segundo a Instrução Normativa nº 

62, o leite deve estar refrigerado com a temperatura igual ou menor a 4ºC no tempo máximo 

de três horas após a ordenha. O objetivo deste trabalho é avaliar a qualidade microbiológica 

do leite cru durante o tempo de estocagem na propriedade, ou seja, avaliar a influência da 

refrigeração por um período de 48 horas de armazenagem. A pesquisa foi realizada em uma 

propriedade na cidade de Toledo- PR, as amostras foram coletadas diretamente do tanque de 

expansão em frascos estéril de 50 mL, com conservante azidiol. As coletas foram divididas 

em cinco tratamentos sendo: 0/ 3/ 12/ 24 e 48 horas. Após as coletas os frascos foram 

transportados até o laboratório acondicionado em caixas térmicas com gelo reciclável. A 

técnica de Analise empregada foi a citometria de fluxo, utilizando-se o aparelho Somacount® 

500 e os resultados expressos em UFC/mL. Obtivemos nos respectivos tempos, 2,3x104; 

2,8x104; 3,9x104; 4,1x104 e 4,5x104, com aumento significativo (P>0,05) entre três e 12 

horas. Observou-se a eficiência da refrigeração devido à manutenção dos níveis CPP dentro 

do exigido pela IN62. 
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Cooling influence and evaluation of microbiological quality of raw milk during the 

storage period in dairy farm 

 

Abstract: Milk is a complete food, being exceptional culture substract for growing various 

bactéria mainly mesophilic and psychotrophic. To ensure the quality , milk should be 

refrigerated immediately after milking. According to Normative Instruction No. 62, milk must 

be cooled to the temperature equal to or below 4°C for a maximum time of three hours after 

milking. The objective of this study is to assess the ,microbiological quality of raw milk 

during storage time on the dairy farm, in other words, evaluate the influence of cooling for a 

period of 48 hours of storage. The reserch was conducted on a dairy farm in the city of 

Toledo-PR. Samples were collected directly from the expansion tank in bottles of 50 mL with 

azidiol.The collected were divided into five treatments such as 0/3/12/24 and 48 hours. After 

collecting, the samples were transported to the laboratory packed in coolers with ice packs. 

The analytical technique employes were flow cytometry, using Somacount® 500 and results 

were expressed as CFU/mL. Were obtained at  the respective time time, 0,23x10²; 0,28x102; 

0,39x10²; 0,41x10² e 0,45x10², with significant increase (p>0,05) between three and twelve 

hours. Observed the efficiency of the cooling due to maintenance levels required by the CPP 

within the IN 62. 
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Introdução 

 O leite é um alimento completo, possuindo naturalmente mais de 100 substâncias, 

como proteínas, vitaminas, sais minerais, carboidratos, gordura e água (SILVA, 1997). 

Segundo a Instrução a Normativa Nº 62, o leite e nada mais que o produto extraído de 

ordenhas completas e ininterrupta de vacas que devem estar em condições plenas de sanidade 

e higiene, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2011). 

 O mesmo é considerado um alimento extremamente nutritivo ao homem além de ser 

um excepcional meio cultivo para diversas bactérias. O mesmo é extraído de vacas em plenas 

condições higiênico sanitárias, possuindo microrganismos naturais do animal, o que pode ser 

agravado com as condições ambientais, além de contaminações secundarias causadas pelo 

homem e utensílios (HORST, 2006; GUERREIRO, et al., 2005).  

 Entre as bactérias comumente encontras no leite, temos o grupo das mesófilas como 

os Lactobacilos, Estreptococos, Estafilococos, Lactococos e Coliformes, os quais podem se 

multiplicar rapidamente dependendo da temperatura do leite (ideal 10 e 45ºC) outro grupo 

importante são as psicrotróficas as quais se multiplicam em temperaturas baixas (ideal 7-

15ºC), as mais comum encontradas no leite são Pseudomonas, Listeria monocytogenes, e 

Bacillus cereus (BRITO et al, 2007; HORST, 2006).  

A Contagem Padrão em Placas – CPP, também chamada de Contagem Bactéria Total 

– CBT é descrita como o reflexo da higiene tomada em torno da produção do leite, desde o 

animal até o resfriamento do produto final (ARCURI, 2006; BELOTI, 2011; RADOSTITIS, 

2002). 

 O resfriamento imediato após a ordenha em temperatura abaixo de 4ºC com condições 

adequadas de higiene sem dúvidas é um dos os principais pontos na produção de leite com 

qualidade, pois com a temperatura de armazenamento correto, diminui-se a taxa de 

multiplicação bacteriana (HORST, 2006; PACHECO, 2011). Segundo a Instrução Normativa 

nº 62 (2011), o leite deve estar refrigerado com a temperatura igual ou menor a 4ºC no tempo 

máximo de três horas após a ordenha (BRASIL, 2011). 

 Problemas relacionados à temperatura, tempo de estocagem e falta de higiene, 

favorecem a multiplicação bacteriana, as quais em condições ideais se multiplicam 

rapidamente; e pela produção enzimas proteolíticas e lipolíticas termoestáveis que iniciam os 

processos de deterioração do leite (MONARDES, 2004; ALVES et al., 2006). Essas 

alterações irão gerar reflexos no processamento do leite, devido alterações das propriedades 

do leite como o aumento da acidez e degradação das proteínas. Tendo como resultado a 
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diminuição da vida de prateleira, sem falar do aparecimento de sabores indesejáveis 

(PACHECO, 2011). 

 Com o intuito de manter a qualidade do leite produzido o Ministério da Agricultura, 

Pecuária e Abastecimento – MAPA instituiu a Instrução Normativa nº 62, no ano de 2011, a 

qual prevê o limite máximo de CPP de 300 mil UFC/mL (BRASIL, 2011). 

 O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiológica do leite cru durante o 

tempo de estocagem na propriedade, ou seja, a influência da refrigeração por um período de 

48 horas de armazenagem, além de correlacionar com a temperatura do mesmo. 

 

Material e Métodos 

 A pesquisa foi realizada em uma propriedade localizada na cidade de Toledo- PR, a 

qual conta com 45 animais em lactação, possuindo sistema de ordenha canalizado e com 

extrator automático de teteiras da marca GMZ-300®. As amostras foram coletadas em frascos 

estéril de 50 mL, com o conservante azidiol, fornecidos pelo laboratório do PARLPR 

(Programa de Analise de Rebanhos Leiteiros do Paraná) retiradas diretamente do tanque de 

expansão. 

 As coletas foram divididas em cinco tratamentos sendo: zero, três, 12, 24 e 48 horas 

após as ordenhas. Onde a zero foi coletada logo após da primeira ordenha, seguido pela três 

horas, a qual por exigência da IN 62 deve estar à temperatura igual ou menor a 4ºC, 12 horas 

contendo a segunda, terceira e quarta ordenha respectivamente ao tempo de estocagem.  

 Foram identificadas e transportadas até o laboratório acondicionado em caixas 

térmicas com gelo reciclável. A técnica de análise empregada foi a citometria de fluxo, 

utilizando-se o aparelho Somacount® 500 pelo método de referências IDF (2004). Os 

resultados foram expressos em UFC/mL. 

 Os resultados foram analisados pelo delineamento inteiramentce casualizadodo pelo 

teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade, do pacote estatístico ASSISTAT Versão 7.7 

beta (2014). 
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Resultados e Discussão 

Durante o período de armazenamento na propriedade observamos que a CPP teve um 

aumento significativo (P>0,05) entre três e 12 horas. Os resultados médios em cada tempo de 

estocagem estão representados na Tabela 1. 

 

Tabela 1 – Médias dos resultados obtidos em cada tratamento 

Tratamento (Hora) Médias (x1000 UFC/mL) 

0 23 b 

3 28 b 

12 39,33 a 

24 41,66 a 

48 48,66 a 
As médias seguidas pela mesma letra não diferem estatisticamente entre si, ao nível de 5% de probabilidade. 

Fonte: Arquivo pessoal, 2014. 

 

Mesmo com o aumento significativo entre os tratamentos três e 12 horas, os mesmos 

se encontram dentro das exigências previstas IN 62. E inferiores quando comparados com os 

estudos de Santos et al., (2008) e Morais et al. (2012) onde  obtiveram 5,3 x 106; 9,8 x 105; 

2,5 x 106 e 4,3 x 106 e 1,4 x104; 3,0 x 104; 3,1 x 104; 1,38 x 105 UFC/mL  respectivamente nos 

tempos de zero, 24, 48 e 72 horas. 

Segundo Santos e Fonseca (2001), Pereira (2011) e Adamczuk e Silva (2013) a 

qualidade do leite principalmente no que se reflete a CPP, sofre impactos direto de vários 

aspectos, entre os principais temos a sanidade do animal, o ambiente, além das boas práticas 

de manejo. A somatória de todos esses fatores resultara na contagem inicial do CPP. Podemos 

afirmar que é um dos possíveis motivos da CPP avaliada em nosso estudo manter-se baixa, 

não ultrapassar os limites exigidos pela legislação vigente. 

Outro fator de grande importância para manutenção da qualidade do leite é a 

temperatura de refrigeração do tanque, uma vez que este visa reduzir a taxa de multiplicação 

das bactérias (FAGUNDES,  et al., 2004; SANTOS, et al., 2008). Dessa forma podemos 

associar que a manutenção da CPP do estudo, foi influenciada também pela eficácia da 

refrigeração empregada no tempo de estocagem do leite na propriedade.  

As temperaturas do leite no momento das coletas foram de 21º; 3,7º, 10º; 8,7º e 7ºC 

(Gráfico 2) semelhante ao estudo de Pereira (2011) que teve no tanque A as temperaturas de 

19º; 4º; 11ºC e no tanque B 24º 5ºC e 14ºC nos tempos 0h; 3h e 24h respectivamente.  
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Gráfico 2 – Temperaturas do leite no momento das coletas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fonte: Arquivo pessoal, 2014. 

 

Arcurri et al.  (2006) e Taffarel et al. (2013), constataram que temperaturas de 

refrigeração no intervalo de 4 a 10ºC, houve uma alta multiplicação de bactérias que 

apresentam atividades proteolíticas e lipolíticas, evidenciando o alto potencial de deterioração 

do leite, e ainda ressaltam a importância da rápida refrigeração imediatamente após da 

ordenha.  

Santos et al. (2010) e Morais et al. (2012), demonstram em seus estudos que o tempo 

de estocagem do leite na propriedade interfere diretamente na multiplicação bacteriana, 

principalmente em períodos superiores a 48 horas tempo máximo de permanência do leite na 

propriedade permitido pela IN 62 de 2011, a qual propõem que as coletas deveriam ser 

realizadas cada 24 horas para não sofrerem possíveis alterações (BRASIL 2011). 

 

Conclusão 

O leite estocado por um período de 48 horas na propriedade apresentou um aumento 

significativo na CPP entre os tratamentos três e 12 horas, porém não apresenta prejuízos ao 

produtor, pois manteve-se dentro dos limites instituídos na legislação vigente. Isso se explica 

principalmente devido à baixa contagem inicial somado com a eficácia da refrigeração. 
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