Bactérias mesdfilas totais em leite pasteurizado processado por um laticinio na cidade de Sobral-CE
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INTRODUGAO

O leite é um alimento de grande importancia na alimentagdo humana, devido ao seu elevado valor nutritivo. Como fonte de proteinas, lipideos,
carboidratos, minerais e vitaminas, o leite torna-se também um excelente meio para o crescimento de varios grupos de microrganismos desejaveis e
indesejaveis (ALMEIDA et al.,1999).

As bactérias aerdbias mesofilas sdo constituidas por espécies de Enterobacteriaceae, Bacillus, Clostridium, Corynebacterium e Streptococcus, a
temperatura 6tima de crescimento é em torno de 32°C, mas que podem crescer entre 10°C e 35°C. A maioria das bactérias patogénicas sao
mesofilas e um elevado nimero de bactérias deste grupo é indicativo da existéncia de bactérias patogénicas no produto. Este grupo inclui a maioria
dos contaminantes do leite (PERRY, 2004). A contagem padrdo em placa (PCA) tem sido usada como indicador da qualidade higiénica dos
alimentos, fornecendo dados sobre seu tempo Util de conservagdo e sua qualidade microbiolégica (SILVA et al. 2007).

OBJETIVOS
O trabalho teve como objetivo verificar as condigdes higiénico-sanitarias do leite pasteurizado de um laticinio localizado em Sobral-CE, quanto ao
parametro de contagem de bactérias mesoéfilas aerdbias totais.

MATERIAL E METODOS

Apobs a pasteurizagédo do leite foi realizada uma amostragem de forma aleatéria em dez lotes de leite pasteurizado. Foi realizada a contagem de
bactérias mesofilas aerobias totais, pelo método de contagem total de aerdbios meséfilos em placas (PCA), de acordo com Silva et al. (2007). Foram
retiradas aliquotas de 1 ml, das diluigdes decimais anteriormente preparadas, e transferidas para placas de Petri estéreis. Em seguida, foi adicionado
e homogeneizado Agar Padrdo para Contagem (PCA) fundido e resfriado a cerca de 45°C+1. Ap6s o endurecimento do agar, as placas foram
incubadas em estufas a 35°C+2 por 48 horas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O valor médio do nimero de bactérias mesdfilas aerdbias totais dos lotes foi de 7,97 x 104 UFC/mL, com uma variagédo de 3 x 105 UFC/mL a <10
UFC/mL. Os resultados encontrados estdo dentro dos padrdes de identidade e qualidade de leite pasteurizado exigidos pela Instrugdo Normativa n°®
51 (BRASIL, 2002). Somente uma das amostras obteve o valor maximo aceitavel (3 x 105 UFC/mL) e apenas outra obteve o valor de <10 UFC/mL.
As demais amostras estiveram entre os parametros exigidos pela IN n° 51 (BRASIL, 2002). Picoli et al. (2006), ao quantificar mesofilos de todo o
processamento de queijo Minas frescal, obtiveram resultados semelhantes ao encontrados nesse trabalho para a fase do fluxograma, que
corresponde ao leite pasteurizado.

CONCLUSOES
Conclui-se que todos os lotes de leite pasteurizado do laticinio analisado no municipio de Sobral-CE estavam em condigbes higiénico-sanitarias
aceitaveis, de acordo com os padrdes de identidade e qualidade para o parametro de bactérias mesdfilas totais.
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