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QUALIDADE DO LEITE CRU DE BUFALA ARMAZENADO SOB REFRIGERACAO CONTROLADA POR
ATE 7 DIAS

Vitoria Leite Di Domenico?, Elisa Cristina Modesto? e Andrea Troller Pinto3
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O leite cru contém uma variedade de microrganismos provenientes do ambiente e, apesar de ser uma forma
de controle, a refrigeragdo ndo impede a multiplicacdo quando feita por longos periodos ou com uma alta
contaminacao inicial. O objetivo deste trabalho foi identificar por quanto tempo (1, 3, 5 e 7 dias) € possivel
armazenar o leite cru de bufala sob refrigeracdo controlada sem perder qualidade. O experimento ocorreu
nos meses de setembro e outubro de 2019 na Lacteos La Delfina, fazenda de bufalas leiteiras com laticinio,
na provincia de Buenos Aires - Argentina. Foram coletadas 5 amostras de 500 ml cada de leite bubalino cru
de conjunto, logo apés a ordenha, que foram identificadas e mantidas sob refrigeracdo controlada (5°C +
2°C) similar ao tanque resfriador. Os parametros fisico-quimicos avaliados foram proteina, gordura, sélidos
nao gordurosos (SNG), sélidos totais (ST) e densidade no EkoMilk, além de pH e acidez titulavel em graus
Dornic. As médias das amostras nos dias 1, 3, 5 e 7, respectivamente, estdo descritas a seguir para proteina
(%): 4.56°, 4.58?2, 4.632 e 4.772; gordura (%): 7.0, 7.12, 6.662 e 6.57%; SNG (%): 9.68?%, 9.72, 9.72 ¢ 9.89%; ST
(%): 16.68?, 16.82, 16.422 e 16.52%; e densidade (g.mg™?): 1.0279?3, 1.0279?, 1.0285%° e 1.0294°. Ja para pH,
as médias foram 6.782, 6.53?, 6.49% e 6.462; e para acidez (°D): 14.82, 17.43, 19.22%> ¢ 23.2°. Apenas a acidez
em graus Dornic e a densidade apresentaram aumento significativo, a partir do dia 5, o que afetou as
propriedades organolépticas do leite através da presenca de aroma acido e da formacado de pelicula de
gordura. Para as analises microbioldgicas, trés amostras com 1, 3 e 6 dias foram encaminhadas ao
laborat6rio. Houve um aumento nao linear nos microrganismos aerébios mesdfilos conforme o
armazenamento (6.39x103, 12.71x103 e 8.97x10% UFC.mL™ nos dias 1, 3 e 6), mas nédo foram observados
valores significativos para Coliformes Totais (<40 UFC.mL™?) e Escherichia coli (<1 UFC.mL™?) nos periodos
avaliados, além de auséncia dos agentes Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes e Salmonella
spp., indicando uma boa qualidade higiénica da ordenha. Os resultados obtidos estdo de acordo com os
limites estabelecidos pelo Cdédigo Alimentario Argentino, e as propriedades do leite cru de bufala
demonstraram boa estabilidade frente ao armazenamento refrigerado. Conclui-se que o periodo para
armazenamento do leite cru de bufala sob refrigeracao controlada sem perder qualidade é de até 3 dias.
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