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Quality of bulk tank milk storaged by different periods
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RESUMO

O objetivo da presente pesquisa foi avaliar a qualidade do leite cru refrigerado estocado
por diferentes periodos. As amostras de leite cru refrigerado foram obtidas diretamente de 10
tanques de expansdo individuais localizados em propriedades leiteiras da regido Sudoeste do
Estado de Goias, seguindo-se uma rota determinada pela industria devidamente registrada no
Servigo de Inspecdo Federal. Apos definida a rota, as coletas foram realizadas acompanhando
o periodo de armazenamento do leite por zero, 24, 48 e 72 horas, perfazendo um total de 40
amostras. As analises foram realizadas no Laboratério de Qualidade do Leite do Centro de
Pesquisa em Alimentos da Escola de Veterinaria da Universidade Federal de Goiés, no periodo
de janeiro a fevereiro de 2008. A contagem de células somaticas (CCS) foi realizada através de
citometria de fluxo pelo equipamento Fossomatic 5000 BasicO. A composi¢do centesimal foi
determinada através da absorgdo diferencial de ondas infravermelhas utilizando-se o
equipamento Milkoscan 40000. A contagem bacteriana total (CBT) foi realizada por meio do
equipamento Bactoscan FCO, cuja analise baseia-se na citometria de fluxo. A analise de
residuos de antibidticos foi realizada em todas as amostras através do DELVOTEST® SP. As
analises estatisticas foram realizadas de acordo com o pacote estatistico R (2005) utilizando-
se os procedimentos para estatistica descritiva. Os valores encontrados para a CCS e composi¢do
centesimal atendem aos padrdes exigidos pela legislagdo brasileira. A CBT apresentou valores
elevados sendo necessaria a implantagdo de boas praticas na obteng@o e conservagdo do leite
cru refrigerado. Nao foi detectada a presenga de residuos de antibidticos nas amostras analisadas.

Palavras-chave: Anélise eletronica; leite a granel; temperatura de estocagem; tempo
de estocagem.

1 INTRODUCAO

As industrias da regido Sudoeste do estado
de Goias tém enfrentado problemas no
transporte granelizado do leite. O dificil acesso
as propriedades rurais devido as mas condigdes
de conservacdo das estradas, dificulta a coleta
do leite cru refrigerado. A pequena produgdo de

leite em algumas propriedades torna dificil a
programacdo da coleta no periodo de até 48 horas
como ¢ o recomendado pela legislagdo, sendo
observado tempos de armazenamento superiores
a esse.

A legislag@o brasileira estabelece condigdes
para a obteng@o e coleta do leite cru refrigerado,
fixando os niveis de qualidade do leite, como requi-
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sitos fisicos, quimicos, microbioldgicos, residuos
quimicos e contagem de células somaticas (CCS).

Todos os requisitos sdo importantes, princi-
palmente a CCS, pois de acordo com FONSECA &
SANTOS (2000), o aumento das células somaticas
afeta diretamente a qualidade do leite, causando
perdas irreparaveis a produtores e industria, ja que
afeta de forma direta a composi¢do do leite e
diminui a vida de prateleira dos derivados lacteos.

Nos Estados Unidos e Europa, a CCS ¢ usada
para monitorar a mastite ¢ a qualidade do leite, e
constitui-se na ferramenta mais importante no
controle de qualidade (RENEAU & PACKARD,
1991), sendo utilizada como critério determinante
para o pagamento ou rejei¢cdo do leite pela
industria. O limite legal para a CCS em tanques de
expansido nos Estados Unidos ¢ de 750 mil CS/
mL, no Canada o limite ¢ de 500 mil CS/mL, na
Nova Zelandia, Australia e Europa o limite ¢ de
400 mil CS/mL. Estudos estdo sendo realizados
para reduzir o limite nos Estados Unidos e Canada
para 400 mil CS/mL e na Nova Zelandia para 300
mil CS/mL (SMITH & HOGAN, 1998).

A legislac@o brasileira estabelece o nivel
maximo de 750 mil CS/mL de leite, a partir de 1/
07/2011 devera chegar ao limite de 400 mil CS/
mL. Quanto a contagem bacteriana total (CBT),
o maximo permitido ¢ de 750 mil UFC/mL
devendo baixar para 300 mil UFC/mL. A CBT ¢
um parametro utilizado para monitorar a qualidade
do leite logo apos a obtengdo, a avaliagdo da
qualidade microbiologica do leite ¢ um indicativo
da satide da glandula mamaria, das condi¢des gerais
de manejo, e da higiene na ordenha.

Considerando estes aspectos o objetivo da
pesquisa foi avaliar a qualidade do leite cru refrigerado
obtido na regido Sudoeste do estado de Goias.

2 MATERIAL E METODOS

As amostras foram obtidas de tanques de
expansdo localizados na regido Sudoeste do estado
de Goias entre os meses de janeiro a fevereiro de
2008, seguindo-se uma rota determinada pela
industria devidamente registrada no Servigo de
Inspecdo Federal. As analises foram realizadas no
Laboratorio de Qualidade do Leite do Centro de
Pesquisa em Alimentos da Escola de Veterinaria
da Universidade Federal de Goias.

As amostras de leite cru refrigerado foram
obtidas de 10 tanques de expansdo individuais com
periodo de armazenamento do leite na propriedade
de zero, 24, 48 e 72 horas, perfazendo um total
de 40 amostras. A coleta das amostras com tempo
de estocagem de 24, 48 e 72 horas foram obtidas
ap6s a mistura da ordenha do dia.

As amostras foram coletadas apods a
homogeneizagdo por um periodo de cinco minutos,

através de agitagdo mecanica programada no
proprio tanque. A temperatura do leite foi aferida
no momento da coleta com termdémetro calibrado
de graduacdo variando de —10°C a 110°C. Apos a
coleta as amostras foram acondicionadas em caixa
isotérmica contendo gelo e transportadas ao
laboratério para serem realizadas as analises.

A CCS do leite cru refrigerado foi realizada no
equipamento Fossomatic 5000 BasicO (Foss Electric
A/S. Hillerod, Denmark), através da citometria de
fluxo. O resultado foi expresso em CS/mL.

A composi¢do centesimal (gordura,
proteina, lactose e extrato seco desengordurado
(ESD) foi determinada através da absorgdo
diferencial de ondas infravermelhas pelos
componentes do leite utilizando-se o equipamento
Milkoscan 40000 (Foss Electric A/S. Hillerod,
Denmark). Os resultados foram expressos em
porcentagem.

A CBT foi realizada por meio do
equipamento Bactoscan FCO (Foss Eletric A/S.
Hillerod, Denmark), através da citometria de fluxo
que consiste na medig¢do de caracteristicas celulares,
quando estas se encontram suspensas em meio
fluido. O resultado foi expresso em UFC/mL.

Para a detecg¢do de residuos de antibioticos
foi realizado o DELVOTEST® SP — NT/SP MINI
- NT, cujo principio baseia-se na inibi¢cdo do
crescimento microbiano (inibi¢do do Bacillus
stearotermophilus var. Cadolactis).

As analises foram realizadas de acordo com
o pacote estatistico R (2005), utilizando-se os
procedimentos para estatistica descritiva, sendo
os resultados comparados com os valores
permitidos pela legislagdo brasileira.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras de leite cru refrigerado
estocadas em tanques de expans@o atendem aos
padrdes estabelecidos para a CCS (Tabela 1)
exigidos pela legislagdo brasileira (BRASIL, 2002).
Nos tempos de armazenamento de zero (526 mil
CS/mL) e 24 horas (527 mil CS/mL) o desvio
padrdo foi maior que a média. MACHADO et al.,
(2000) observaram fato semelhante a esse em
tanques de rebanhos brasileiros.

A CCS ¢ uma ferramenta de consideravel
importancia para avaliar as condi¢des sanitarias
de obtencdo do leite. MACHADO et al., (2000)
constataram que o leite com CCS mais elevada
resultou em maior porcentagem de gordura, menor
de proteina e lactose e igual de so6lidos totais.
BUENO et al., (2005) relataram que a elevacdo
da CCS esta relacionada a reducdo das con-
centragdes de proteina, lactose e solidos totais.

Para os tempos de armazenamento de 48 ¢
72 horas os resultados da CCS foram de 407 mil
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CS/mL e 411 mil CS/mL, respectivamente. De
acordo com MACHADO et al. (2000), as
mudancas significativas nas concentragdes dos
componentes do leite ocorrem a partir de 1.000
mil CS/mL para gordura e 500 mil CS/mL para
proteina e lactose. Estes pesquisadores avaliando
a CCS do leite de tanques de rebanhos brasileiros,
no periodo de dezembro de 1996 a julho de 1998,
encontraram média de 505 mil CS/mL, sendo o
desvio padrdo maior que a média. Na presente
pesquisa para os tempos de armazenamento de
48 ¢ 72 horas, a média foi inferior aos resultados
destes pesquisadores e o desvio padrdo foi menor
que a média.

Esses resultados demonstraram a impor-
tancia da determinagdo da CCS como parametro
de avaliag@o da qualidade do leite, pois a elevada
CCS indica prejuizos a composigao fisico-quimica
do leite, determinando menores rendimentos
industriais e alteragdes sensoriais (BARBANO,
1993).

REIS et al. (2007) relataram a importancia
da padronizagdo da coleta do leite e a influéncia
do tipo de ordenha sobre os constituintes fisico-
quimicos e a CCS do leite. Segundo SPENCER
(2000), o manejo de ordenha pode indiretamente
alterar a CCS de um animal ou do rebanho.

Na Tabela 2 encontram-se os resultados
obtidos para os teores de gordura, proteina total,
lactose e extrato seco desengordurado (ESD) em
amostras de leite cru refrigerado obtidas em
tanques de expansdo localizados na regido
Sudoeste do estado de Goids. De acordo com
BRASIL (2002), o teor minimo de proteina,
gordura e ESD deve ser de 2,9; 3,0 e 8,4%,

respectivamente. A legislag@o brasileira néo
estipula valores minimos para o teor de lactose.

Para os tempos de armazenamento de zero,
24, 48 e 72 horas os teores médios de gordura foram
de 3,79; 4,07; 3,81 e 3,82% respectivamente.
SANTOS et al. (2007), avaliaram a atividade
lipolitica do leite cru, e obtiveram médias de gordura
de 2,88 ¢ 3% para leite com baixa CCS (126 mil CS/
mL) e alta CCS (1.150 mil CS/mL), respectivamente.
Os valores médios da presente pesquisa foram
maiores que os resultados observados por estes
pesquisadores. Resultados semelhantes aos deste
estudo foram observados por BUENO et al. (2005)
que avaliaram a relagdo da CCS com a composi¢do
centesimal do leite cru, constatando valores entre
3,71 a 3,75% de gordura.

MUNRO et al. (1984) ndo encontraram
diferengas no teor de gordura de amostras de leite
que apresentavam CCS entre 250 mil e 500 mil CS/
mL. PICININ (2003), avaliou 31 propriedades
leiteiras na Regido Metropolitana de Belo Horizonte,
e foi possivel observar que quanto maior a CCS,
menores s3o os teores de gordura e EST do leite.

O teor de proteina resultou em valores
médios de 3,22; 3,25; 3,22 e 3,23% nos respectivos
tempos de armazenamento de zero, 24, 48 ¢ 72
horas. Resultado semelhante foi obtido por
PEREIRA et al. (1999), que verificaram
concentragdo de proteina de 3,34% no leite com
CCS acima de 283 mil CS/mL e 3,26% com CCS
abaixo desse limite. Na pesquisa realizada por
BUENO et al. (2005), o resultado médio de
proteina com CCS d+ 200 mil CS/mL foi de 3,35%
e > 1.000 mil CS/mL o valor médio foi de 3,18%.
Na pesquisa realizada por SANTOS et al. (2007)

Tabela 1 - Resultados médios da CCS durante o tempo de armazenamento do leite cru refrigerado.

Tempo de armazenamento CCS Desvio Padrio
(horas) (x 1000 CS/mL) (x 1000 CS/mL)
0 526 685
24 527 654
48 407 371
72 411 329

Tabela 2 - Resultados médios do teor de gordura, proteina, lactose e ESD durante o tempo de
armazenamento do leite cru refrigerado.

Tempode
armazenamento Gordura (%) Proteina (%) Lactose (%) ESD (%)
(horas)
0 3,79 (0,61) 3,22 (0,18) 4,41 (0,21) 8,64 (0,30)
24 4,07 (1,03) 3,25 (0,18) 4,41 (0,19) 8,67 (0,30)
48 3,81 (0,57) 3,22 (0,19) 4,39 (0,16) 8,62 (0,27)
72 3,82 (0,57) 3,23 (0,19) 4,37 (0,17) 8,60 (0,27)
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os resultados médios para o teor de proteina foram
de 2,92 e 2,99% para leite com baixa e alta CCS,
respectivamente, o que difere do presente estudo
e dos demais pesquisadores citados.

No armazenamento do leite cru refrigerado
por zero, 24, 48 ¢ 72 horas, os teores médios de
lactose foram de 4,41; 4,41; 4,39 ¢ 4,37%,
respectivamente. Ao avaliarem o leite cru tipo C
produzido na regido Agreste do estado de
Pernambuco, LIMA et al. (2006), obtiveram
resultados médios de lactose de 4,47 e 4,33% para
ordenha manual e mecénica, respectivamente,
sendo estes resultados semelhantes aos da presente
pesquisa. O resultado obtido por BUENO et al.
(2005) foi de 4,49% de lactose para rebanhos do
estado de Goias, sendo os resultados do presente
estudo inferiores ao observado por estes autores.

KITCHEN (1981) relatou que niveis de
lactose inferiores a 4,69 podem ser indicativos de
mastite no rebanho. Dados da literatura revelaram
ainda que a redugdo dos valores de pardmetros
fisico-quimicos como caseina, lactose e gordura
comprometem diretamente o rendimento
industrial, principalmente em relagdo a fabricacdo
de queijos, chegando a uma queda de até 5% na
producdo, além de prolongar o tempo de
coagulagdo, firmeza do codgulo, expulsdo do soro
e taxa de desenvolvimento da acidez (MUNRO et
al., 1984). Todos esses fatores interferem dire-
tamente na qualidade do produto final, diminuindo
seu valor nutritivo, além de interferir no valor
pago por litro de leite, uma vez que esses
parametros sdo utilizados para bonificar o produtor
no sistema de pagamento por qualidade, o que
ndo vem ocorrendo na regido Sudoeste.

O ESD do leite cru refrigerado foi de 8,64;
8,67; 8,62 ¢ 8,60% nos tempos de armazenamento
de zero, 24, 48 e 72 horas, respectivamente. Os
resultados obtidos por MARTINS et al. (2007),
para os sistemas de produgdo especializado, semi-
especializado, e ndo especializado foram de 8,41;
8,37 e 8,24%, respectivamente. O resultado
encontrado por LIMA et al. (2006) foi de 8,29%
sendo esses valores inferiores aos observados na
presente pesquisa.

Os teores médios de ESD, proteina e
gordura na presente pesquisa foram superiores aos

valores minimos estabelecidos pela IN 51
(BRASIL, 2002). A composi¢do centesimal do
leite pode ser influenciada pela raga do animal,
manejo, clima, nutri¢do entre outros fatores.

A CBT do leite cru refrigerado apresentou
desvio padrdo maior que a média (Tabela 3). Nos
tempos de armazenamento de zero, 24, 48 e 72
horas a CBT foi de 5,3 x 10% 9,8 x 10% 2,5 x 10°
e 4,3 x 10° UFC/mL, respectivamente. LIMA et
al. (2006) ao estudarem o leite cru tipo C
encontraram resultados médios de 3,2 x 108 ¢ 1,6
x 107 UFC/mL para ordenha manual ¢ mecéanica,
sendo esses valores superiores aos obtidos no
presente estudo.

Segundo ARCURI et al. (2006), do ponto
de vista tecnoldgico, os microrganismos de maior
importancia sdo os que contaminam o leite
durante ¢ apds a ordenha. Essa contaminagdo ¢é
variavel, tanto qualitativa quanto quantitativa,
em func¢@o das condig¢des de higiene existentes
(FROEDER et al., 1985).

O tempo de permanéncia e a temperatura
de refrigeragdo do leite cru refrigerado na
propriedade rural ndo estdo sendo observados pelas
industrias no momento da coleta a granel. Os
produtores necessitam canalizar esforgos para a
melhoria das condigdes higiénicas durante a
ordenha e armazenamento do leite in natura e na
refrigeragdo rapida a temperatura de 4°C, para
reduzir os niveis de contaminagdo microbiana.

Nas 40 (100%) amostras avaliadas ndo foi
observada a presenca de residuos de antibidticos. De
acordo com BRASIL (2002), a pesquisa de residuos
de antimicrobianos deve ser realizada pelo menos
uma vez ao més em cada propriedade rural, devendo
respeitar os limites maximos de residuos previstos
na Instru¢do Normativa 42 (BRASIL, 1999).

TETZNER & BENEDETTI (2005)
estudaram a prevaléncia de residuos de anti-
bidticos em amostras de leite cru e relataram que
das sete amostras de leite positivas na analise de
residuos de antibioticos, 71,43% eram pro-
venientes de ordenha mecanica balde ao pé e
28,57% eram de ordenha mecdanica circuito
fechado. Além disso, todas as amostras de leite
oriundas de ordenha manual eram negativas para
analise de residuos de antibidticos, evidenciando

Tabela 3 - Resultados médios da CBT durante o tempo de armazenamento do leite cru refrigerado.

Tempo de armazenamento

CBT Desvio padrio

(horas) (x 1000 UFC/mL) (x 1000 UFC/mL)
0 5300 15000
24 980 1800
48 2500 5200
72 4300 8100
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que nem sempre a tecnificag@o resulta em um leite
de melhor qualidade.

De acordo com PINTO et al. (2006), a
refrigeragdo do leite cru por periodos prolongados,
na fonte de producdo ou na industria, pode
comprometer a qualidade, conside-rando a
possibilidade de sele¢do de bactérias psicrotroficas
proteoliticas, sendo necessario investimentos
continuos em boas praticas para prevenc¢do da
contamina-¢do e do crescimento microbiano na
cadeia produtiva do leite para reduzir problemas
tecnoldgicos e econdmicos na industria de laticinios.

4 CONCLUSOES

Os valores médios de CCS, gordura, proteina
total e ESD atenderam aos padrdes exigidos pela
legislagdo brasileira.

Nao foi detectada a presenca de residuos de
antibioticos nas amostras analisadas. A CBT ficou
acima dos valores permitidos pela legislagio brasileira.

Os resultados obtidos evidenciaram a
necessidade de implantagdo de medidas higiénicas
visando a obtencdo de leite cru refrigerado de
melhor qualidade.

SUMMARY

The objective of the present research was
to evaluate the quality of bulk tank milk in the
Southwestern region of the Goiads State, Brazil.
Bulk tank milk samples they had been gotten of
ten tanks of expansion in properties of the
Southwestern region of the Goias state following
a route determined for the industry through
following the milk storage for zero, 24, 48 and
72 hours, being the total of 40 samples. The
analysis had been carried through in the
Laboratério de Qualidade do Leite of the Centro
de Pesquisa em Alimentos of the Escola de
Veterinaria of the Universidade Federal de Goias,
in the period of january the february of 2008.
The analysis of somatic cells (SCC) was carried
through by flow cytometry in the equipment
Fossomatic 5000 BasicO. The centesimal
composition was determined through the
distinguishing absorption of infra red waves using
the Milkoscan equipment 40000. Total bacterial
count (TBC) was carried through by Bactoscan
FCO. The detention of antibiotic residues was
carried through DELVOTEST® SP. The statistical
analysis had been carried through in statistical
package R through the procedure for descriptive
statistics, the results had been compared with the
values allowed for the brazilian legislation. The
values of SCC and centesimal composition take
care of to the standards demanded for IN 51 for
July of 2008. The values of TBC had been raised.

Did not have presence of antibiotic residues.
Keywords: electronic analysis; cooled raw
milk; storage temperature; storage time.
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