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INTRODUÇÃO 

O consumo de leite e derivados é de extrema importância na alimentação, pois são 

proteínas de alto valor biológico, além de vitaminas e minerais, e seu consumo é 

recomendado para todas as faixas etárias. (MUNIZ et al., 2013). A qualidade do leite cru é 

muito importante, visto que este é a base de toda a cadeia láctea. A partir do controle de 

qualidade da matéria prima, pode-se definir o processamento adequado para seus derivados, já 

que a má qualidade desta pode afetar o processamento dos derivados a serem obtidos.  Nesse 

sentido, é considerado leite de qualidade aquele cuja composição físico química, 

microbiológica, nutricional e organoléptica atendam parâmetros de qualidade exigidos pela 

legislação.  

Duas características se destacam na indústria de laticínios no Brasil. O primeiro está 

relacionado ao fato dessa produção estar presente em todo o território nacional. A segunda 

característica está relacionada à falta de um padrão na produção de leite brasileira (ZOCCAL 

et al., 2008), o que se reflete em uma atividade tecnicamente subdesenvolvida que traz 

consigo problemas de produção e qualidade. A produção de leite no Brasil apresenta grandes 

variações nos modelos de exploração da atividade. Por um lado há fazendas com sistemas 
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tecnológicos modernos, com investimentos em genética e alimentação do rebanho, por outro 

lado há aquelas com pouca tecnologia, poucos investimentos no melhoramento genético do 

rebanho, com pecuária leiteira de subsistência ou para mercados com baixa remuneração 

(BORGES et al., 2014).  

Apesar da significativa importância socioeconômica da atividade leiteira, este setor 

ainda necessita de mudanças para se tornar competitivo e sustentável, sendo necessário adotar 

na propriedade rural procedimentos de manejo adequados para a obtenção de uma matéria 

prima de alta qualidade, garantir a qualidade do leite no processo de estocagem e adequação 

do transporte da matéria prima para a indústria. Objetivou-se com este trabalho avaliar a 

qualidade microbiológica do leite cru refrigerado destinado à produção de queijo de coalho.  

METODOLOGIA 

O leite cru fresco foi coletado em uma das unidades educativas de produção dos 

cursos de Agropecuária e Agroindústria do Instituto Federal do Pernambuco, campus Belo 

Jardim  em um recipiente previamente esterilizado. A amostra do leite foi refrigerada e 

transportado para o laboratório de microbiologia do IFPB, campus Campina Grande. O 

intervalo entre coleta e inicio das análises foi inferior a 6 horas. 

No laboratório o leite foi diluído 10 e 100 vezes, foram inoculados 100 microlitros do 

leite puro, e de cada uma das diluições em placas de Petri contendo ágar padrão para 

contagem em seguida o volume foi espalhado na superfície do meio de cultura com um alça 

de Drigalski em movimentos e 8, até a absorção do líquido realizando assim uma 

plaqueamento um superfície. As placas foram incubadas invertidas a 32 oC em estufa 

incubadora por 48 horas. Após esse período as colônias formadas foram contadas e o 

resultado expresso em UFC/ml (unidade formadoras de colônia por mililitro).  Esta análise de 

contagem padrão em placas (CPP) seguiu a metodologia APHA 08:2015 conforme descrita 

por Silva et al (2017).   

Para verificar a presença de Salmonella e Listeria foram utilizadas placas prontas do 

teste rápido Compact dry SL® foi utilizado para análise de Salmonella e Compact dry LS® 

para Listeria. Em ambos foi inuculado 1 ml da amostra e incubados invertidos a 37 oC em 

estufa incubadora por 24 horas.  



RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 Os resultados foram ausência de Salmonella e Listeria. A CPP encontrada foi de 45.000 

UFC/ml, bem abaixo dos 300.000 UFC/ml determinados como limite pela Instrução 

normativa 76 de 2018 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento. A CPP reflete 

a higiene do animal, do ambiente, dos equipamentos, dos procedimentos de ordenha e do 

resfriamento. Neto et al. (2012) elabora o trabalho com o objetivo de estudar a influência 

sazonal sobre a composição centesimal, a CCS e a CBT de leite cru refrigerado em 116.989 

amostras de leite na região nordeste. As maiores médias foram observadas nos períodos mais 

chuvosos entre os meses de março e a maio. No que aponta para um período que favorece a 

contaminação do ambiente, onde se ocasiona o acúmulo de lama nas instalações e tetos sujos 

no momento da ordenhada (BUENO et al., 2008). Apesar da CBT apresentar uma tendência 

de redução, 66,84% das amostras estavam acima do permitido pela legislação.  

 O leite analisado está dentro dos parâmetros permitidos pela legislação, o que indica a 

qualidade higiênico-sanitária da matéria prima. Para um leite alcançar o padrão de qualidade 

ansiada é necessário possuir uma baixa contagem de bactérias. Em 2016, a Clínica do Leite 

sucedeu um trabalho expondo que 21% dos rebanhos avaliados, por volta de 10.000 

propriedades, estavam acima de 600.000 UFC / ml, o que representa problemas de higiene 

durante a ordenha e preservação do leite. Com isso, cria-se grande impacto na qualidade dos 

laticínios industrializados a partir desse produto (CASSOLI; MACHADO, 2016). 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 De acordo co os resultados obtidos podemos concluir que o leite cru produzido no 

Campus Belo Jardim apresenta qualidade microbiológica para ser beneficiado e transformado 

em derivados lácteos com maior rendimento na indústria leiteira seja para produção de queijo, 

iogurtes ou pasteurização. 

Palavras-chave: Contaminação, Matéria Prima, Listeria, Salmonella, Contagem Padrão   em 

Placas. 
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