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QUANTIFICACAO DE BACTERIAS MESOFILAS EM
LEITE CRU REFRIGERADO EM TANQUES DE EXPANSAO
COMUNITARIOS DO NOROESTE FLUMINENSE

Sandro Luiz Rosa Reis, Paula Aparecida Martins Borges Bastos,
Amanda Bastos da Silva

“Entende-se por leite cru refrigerado o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta,
em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas, refrigerado
e mantido na temperatura de 7°C na propriedade rural (tanque de expansao) e 10°C no
estabelecimento processador, transportado em carro tanque isotérmico da propriedade
rural para um Posto de Refrigeracao de leite ou estabelecimento industrial adequado, para
ser processado. Entre os microrganismos que indicam qualidade estao os aerébios meséfilos,
que em sua maioria fermentam a lactose, produzem &cido lactico e causam a acidificacdo
do leite e consequentemente compromete sua utilizacao na industria. A enumeracao destes
microrganismos é aplicada tanto para o controle da qualidade do leite, como da eficiéncia das
praticas de sanitizacao de equipamentos e utensilios durante a producao e beneficiamento do
produto. O objetivo deste trabalho foi quantificar bactérias meséfilas em leite cru refrigerado
em tanques de expansao comunitarios do Noroeste Fluminense. No més de fevereiro e marco
de 2013, foram coletadas 32 amostras de leite cru refrigerado adquiridas de 16 tanques de
expansao comunitarios localizados em diversos pontos do Noroeste Fluminense. Essas
amostras foram transportadas ao Laboratério de Microbiologia de Alimentos do IFF — campus
Bom Jesus, onde foram realizadas as analises para Contagem das Bactérias Heterotréficas
Aerdbias Mesofilas (CBHAM). A analise foi feita segundo a metodologia descrita no Manual
de Métodos de Andlise Microbioldgica de Alimentos. A CBHAM nas amostras de leite cru
refrigerado apresentou-se alta, variando entre 3,4x104 UFC/ml e 1,7x106 UFC/ml, ou seja,
todas as 32 amostras analisadas estavam fora no padrdao preconizado pela IN 62 (1x104
UFC/ml). O leite cru constitui importante indicador de qualidade e reflete a saide da vaca, a
higiene na ordenha, o sistema de armazenamento e transporte e a produtividade da fazenda.
Desta forma, a temperatura do leite, as condi¢des precdrias de higiene e a presenca de mastite
constituem fatores diretamente relacionados com a ocorréncia de alta CBHAM. Portanto,
sugere-se que a qualidade do leite cru refrigerado em tanques de expansao do Noroeste
Fluminense esta comprometida, devido as altas CBHAM, porém isto ndo pode ser afirmado.
Para que essas suspeitas possam ser confirmadas as andlises para Contagem das Bactérias
Heterotréficas Aerdbias Mesofilas terao continuidade.
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