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INTRODUCAO

O principal objetivo da pasteurizagéo do leite é a destruicdo de bactérias patogénicas, além da eliminagdo de parte dos microrganismos saprofitas e
inativagao de certas enzimas que prejudicam a qualidade do produto (ANDRADE et al.,2008).0s coliformes s&o bactérias gram-negativas, anaerébias
facultativas em forma de bastonetes. Os critérios utilizados para identificagdo sdo a producdo de gas proveniente da glicose (e outros aglcares) e a
fermentagédo da lactose até a produgdo de acido e gas em um periodo de 48 horas, a 35°C. O grupo coliformes inclui espécies dos géneros
Escherichia, Klebsiella, Enterobacter e Citrobacter (FORSYTHE, 2002). A contagem de coliformes no leite pasteurizado é um indicador das condigées
sanitarias e da adequagéo das praticas durante a produgéo, processamento e armazenamento. A contagem de E. coli é utilizada como um indice de
contaminagéo fecal recente e sugere que outros microrganismos de origem fecal, incluindo patégenos que também podem estar presentes (SIL

OBJETIVOS
O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiologica do leite proveniente de um laticinio em Sobral-CE, com relagéo a presenca
de coliformes totais e termotolerantes (fecais).

MATERIAL E METODOS

Apos a pasteurizagao do leite foi realizada uma amostragem de forma aleatéria de 10 lotes de leite pasteurizado. As analises para determinagéo de
coliformes totais (35°C) e coliformes termotolerantes (45°C), foram realizadas pelo método de Numero Mais Provavel (NMP) em série de trés tubos,
de acordo com Silva et al. (2007). Os resultados foram comparados com a legislagao vigente (Instrugdo Normativa n° 51) (BRASIL, 2002).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos os dez lotes de leite estudados apresentaram valores médios <3 NMP/mL para coliformes termotolerantes (fecais), sem variagdo, estando
assim de acordo com o exigido pela Instrugdo Normativa n°51 (BRASIL,2002). Com relagdo a contagem de coliformes totais, foi observada uma
variagdo de <3NMP/mL a 23 NMP/mL nas amostras, sendo que, dos dez lotes recolhidos, seis apresentaram valores <3NMP/mL. Todos os lotes
apresentaram-se de acordo com o exigido pela Instrugdo Normativa n° 51 (BRASIL, 2002). Os resultados demonstram que o tratamento térmico foi
eficiente, sendo necessario um acondicionamento adequado para que o produto nao sofra alteracdes posteriores.

Resultados divergentes foram encontrados por Catéo e Ceballos (2001), ao estudar leite cru e pasteurizado no estado da Paraiba, onde a maioria
das amostras, tanto de leite cru quanto de leite pasteurizado, apresentaram altas contagens de coliformes totais e fecais.

CONCLUSOES

Pode se concluir com o presente estudo que o leite analisado proveniente de um laticinio em Sobral-CE encontra-se em condi¢gdes microbiolégicas
aceitaveis, em relagdo as contagens de coliformes, de acordo com os padrdes de identidade e qualidade de leites pasteurizados exigidos pela
legislagdo vigente.
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