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Introducédo: De acordo com a IN 51 de 2002 do MAPA, o leite cru devera ser obtido de maneira higiénica e resfriado
até temperatura igual ou inferior a 4°C no maximo trés horas apds o término da ordenha, a fim de que sua qualidade
microbiolégica e suas propriedades fisico-quimicas sejam preservadas. Entretanto, nem todos os produtores de leite
conhecem ou respeitam essa determinacao, colocando em risco 0 sucesso do processamento térmico e a qualidade
do produto destinada ao consumidor.

Objetivos: Avaliar as condi¢cdes sanitarias de amostras de leite cru obtidas de tanques de expansao na regido de
Aracatuba e fornecer instrugfes béasicas aos produtores rurais para a melhoria da qualidade do leite.

Métodos: Trinta amostras de leite cru foram tomadas assepticamente de tanques de expansao em propriedades
rurais da regido de Aracatuba, apos agitacdo por 10 min. Com a temperatura aferida, eram observadas as condi¢cdes
de higiene dos tanques, das instalacdes e dos equipamentos. Transmitia-se entdo aos produtores instruces de
higiene e sanidade a serem aplicadas para a obtencdo de leite de qualidade, bem como os padrdes legais de
temperatura de refrigeragdo para a manutencao do leite na propriedade. No laboratério, as amostras de leite foram
analisadas quanto as contagens de mesobfilos aerdbios e facultativos vidveis (contagem bacteriana total),
psicrotroficos, coliformes a 350C e a 450C, de acordo com metodologias oficiais. Todo processo, no campo e no
laboratodrio, foi executado pelos discentes.

Resultados: A temperatura de armazenamento do leite cru variou de 1,6 até 32,70C. Em 50% das amostras
analisadas, a temperatura esteve acima de 40C e, portanto, em desacordo com a IN51/2002-MAPA, proporcionando
resultados bastante variaveis para 0s grupos microbianos pesquisados. As variacdes nos resultados também se
justificaram pelas deficitarias condi¢des higiénico-sanitarias verificadas nas propriedades. A contagem bacteriana
total média foi de 6,1x106 UFC/mI, sendo que apenas 47% das amostras analisadas estavam em acordo com a
legislacdo. A contagem média de psicrotroficos foi de 3,8x106 UFC/mI, sendo que as maiores contagens foram
verificadas nos tanques onde a temperatura de armazenamento excedia 70C. As contagens médias de coliformes a
350C e 450C foram, respectivamente, de 1,7x105 e 3,5x102 UFC/ml. Esses resultados indicam a falta de métodos
higiénicos na obtencao do leite e a inobservancia da temperatura de refrigeracdo do leite na propriedade. A presenca
desses grupos microbianos no leite acarreta um menor tempo de prateleira para os derivados, além de comprometer
0 processo de pasteurizacdo. Verificou-se também que os pequenos produtores sdo carentes de informacdes a
respeito da obtencao de leite de qualidade e resistentes a adogédo de medidas de melhoria.



