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A estocagem refrigerada do leite cru € universalmente aceita por prolongar a vida de prateleira
e inibir a deterioragdo do leite por bactérias mesofilas. Entretanto, esta pratica favorece o
desenvolvimento de microrganismos psicrotréficos, os quais produzem proteases e lipases
extracelulares. Estas enzimas sdo resistentes ao tratamento térmico e limitam a vida de
prateleira do leite pasteurizado, pois favorecem a lipdlise e protedlise com consequente
desenvolvimento de sabor amargo e de rango no produto. O objetivo deste trabalho foi avaliar o
efeito do tempo de armazenamento do leite cru refrigerado (5+1°C) sobre a protedlise e lipdlise
do leite pasteurizado. O leite cru foi armazenado por 0, 4 e 7 dias antes da pasteurizacdo em
trocador de calor a placas (72-75°C/15seg.). O leite pasteurizado foi armazenado a 5+1°C e
amostras foram randomicamente escolhidas e avaliadas quanto a protedlise e lipdlise a cada
dois dias. As avaliagdes foram conduzidas até o fim da vida de prateleira do produto, a qual foi
definida como o tempo necessario para alcangar 8 x 10* UFC/ml para contagem total de
microrganismo. Os resultados indicaram que quanto menor o tempo de estocagem do leite cru
refrigerado, maior a sua vida de prateleira e menores a protedlise e lipdlise do leite

pasteurizado.
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