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A mesorregião  Sudoeste  do  Paraná  se  destaca  como  a  maior  bacia  leiteira  do
Estado. Ao mesmo tempo, a produção possui como característica uma mão de obra
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familiar não especializada. Esse fato confere dificuldades para o produtor enquadrar
o leite nos parâmetros microbiológicos preconizados atualmente no país. O trabalho
desenvolvido teve como objetivo avaliar os parâmetros microbiológicos do leite cru.
Foram analisadas amostras de leite cru provenientes de oito propriedades leiteiras
da agricultura familiar, localizadas nos municípios de Realeza e Santo Antônio do
Sudoeste,  no  Estado  do  Paraná. Os parâmetros  analisados  foram contagem de
bactérias  aeróbias  mesófilas,  coliformes  totais  e  coliformes  termotolerantes
conforme a legislação vigente: Instrução Normativa 62 do Ministério da Agricultura,
Pecuária  e  Abastecimento.  A pesquisa  foi  realizada  no  período  de  setembro  a
novembro  de  2015.  No  total,  12  amostras  foram  colhidas  e  analisadas.  Para
determinação de coliformes adotou-se a técnica dos tubos múltiplos, com série de
três  tubos.  Com  relação  aos  resultados,  apenas  duas  das  amostras  realizadas
estavam  fora  do  limite  estabelecido  para  a  contagem  de  bactérias  aeróbias
mesófilas;  para  coliformes  totais,  todas  as  amostras  estavam  fora  do  limite
estabelecido; para coliformes termotolerantes, nove amostras estavam fora do limite,
duas não foram analisadas e apenas uma permaneceu dentro do limite estabelecido.
Conclui-se que todas as amostras coletadas não se enquadravam, em algum dos
aspectos analisados, nos limites estabelecidos pela IN62. Por esta razão, os fatores
que contribuem para o elevado número de microrganismos devem ser analisados e
estudados, com ações eficientes de controle, adotando-se medidas de boas práticas
de  higiene  na  ordenha.  Além  disso,  os  resultados  demonstraram  que  as
propriedades  leiteiras  pesquisadas  ainda  permanecem  com  dificuldades  para
enquadrar o leite produzido nos limites estabelecidos pela legislação vigente.
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