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E inegavel a participacdo significativa da industria do leite & economia e &
saude publica brasileira. Por se tratar de um produto altamente perecivel, o
crescimento de microrganismos patogénicos e/ou deteriorantes se torna um
parametro indispensavel. Desse modo, o monitoramento microbiologico dessa
matéria-prima se faz essencial na cadeia produtiva de lacteos para garantia da
seguranga do alimento. Por meio deste, traduz-se a eficiéncia dos
procedimentos higiénico-sanitarios da produgdo, garantindo a saude do
consumidor e validando-o para o processamento industrial. Assim, o trabalho
teve como objetivo realizar uma anadlise indicativa da contaminagao
microbioldgica de leite cru destinado ao consumo humano na microrregiao de
Itaguai-RJ. Foram coletadas 6 amostras de leite cru, em recipientes estéreis,
provenientes de tanques de refrigeragéo individuais de pequenos produtores da
microrregiao de Itaguai-RJ. As amostras foram acondicionadas e transportadas
em caixa isotérmica, sendo levadas imediatamente ao laboratorio para serem
inoculadas. Diluiu-se 25 mL de cada amostra em frasco contendo 225 mL de



agua peptonada 0,1%. Transferiu-se 1 mL do frasco para tubo de ensaio
contendo 9 mL do mesmo diluente, repetindo-se o processo até obter-se a
diluicdo 10-3. Inoculou-se 0,1 mL das diluicdes 10-2 e 10-3, de cada amostra,
em placas contendo Agar Contagem de Placas (PCA), em duplicata. Para
analise de bactérias aerdbias heterotroficas mesdfilas, incubou-se a 35°C por
48h - conforme os Métodos Analiticos Oficiais para Analises Microbiolégicas de
Produtos de Origem Animal via contagem por inoculacdo em superficie. Para
analise de bactérias psicrotréficas, incubou-se a 6°C por 6 dias e, se
crescimento ausente, aguardou-se 10 dias. Para ambas as analises, respeitado
o tempo de incubagdo, fez-se a contagem das colénias, anotando-se os
resultados para posterior analise e interpretacdo. As 6 amostras se
apresentaram dentro dos paradmetros microbiolégicos quanto a Contagem
Padrdo em Placas para bactérias aerobias heterotroficas mesdéfilas, conforme
Instrucdo Normativa N° 76, de 26 de novembro de 2018, que estabelece um
limite maximo de até 900.000 UFC/mL para leite cru refrigerado, embora
médias geométricas trimestrais de Contagem Padrdo em Placas estabelecam
300.000 UFC/mL, fazendo-se necessario novas analises para monitoramento
constante, visto que, se considerado este limite, a contagem de 410.000
UFC/mL para uma das amostras, tenha o ultrapassado. A contagem para
psicrotroficos foi ausente em cinco amostras e, 1.760.000 UFC/mL em uma.
Essas bactérias sao provenientes de vegetagao, solo, e/ou agua contaminada
e, embora ndo haja um limite estabelecido na legislacéo brasileira, estudos
indicam que contagens acima de 106 UFC/mL podem interferir na qualidade do
leite. Ademais, dentre as bactérias psicrotréficas presentes no leite cru
refrigerado, destaca-se a prevaléncia as do género Pseudomonas, que produz
enzimas proteoliticas e lipoliticas termorresistentes. Estas, limitam o prazo de
validade e alteram as caracteristicas sensoriais do produto, além de perdas nos
percentuais de proteina e gordura. Ambas as contaminagdes analisadas, se em
alta contagem, indicam falhas nos procedimentos de limpeza e sanitizagéo na
producdo, seja na etapa de ordenha, manejo, ou tanque de expansao. Em
suma, ainda que 83,33% das amostras estejam dentro dos limites
estabelecidos na legislagdo brasileira, ressalta-se a necessidade de
monitoramento constante da qualidade e contaminagao do leite cru refrigerado,
assim como a adogao de boas praticas higiénico-sanitarias em todas as etapas
da cadeira produtiva do leite, visando a garantia da seguranga do alimento,
fundamental a saude publica, e da economia, contribuindo para a
sustentabilidade e o desenvolvimento do agronegocio no Brasil.
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