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A granelizacdo trouxe uma melhoria da qualidade do leite recebido pela industria, pois o armazenamen-
to e o transporte do leite refrigerado até a industria reduzem o problema de proliferacdo de microrga-
nismos meso6filos que aumentam a acidez do leite, prejudicando o seu beneficiamento. Cinco amostras
de leite cru refrigerado foram coletadas durante quatro semanas, dos silos por meio de valvulas, que
foram previamente esterilizadas com alcool 70% e flambadas. As primeiras por¢oes de leite obtido da
valvula de coleta foram descartadas, e posteriormente coletado com frasco esterilizado. Apds a coleta
os frascos foram fechados imediatamente e encaminhados ao Laboratério de Microbiologia da Univer-
sidade do Oeste de Santa Catarina, onde foram realizadas as analises: contagem padrio de bactérias ae-
rébias mesdfilas e contagem de bactérias psicotroficas. As analises foram realizadas em capela de fluxo
laminar, os frascos com as amostra de leite foram desinfetados externamente com alcool 70%. A perma-
néncia do leite a temperaturas de refrigeracao por periodos prolongados tem substituido a microbiota
deteriorante meséfila por bactérias psicrotroéficas. Os microrganismos psicrotréficos contribuem para a
deterioracdo do leite da seguinte forma, produzem enzimas proteoliticas e lipoliticas excretadas no leite
cru durante a estocagem antes do processamento. Estas enzimas sdo termorresistentes, assim, resistem
ao processamento térmico e causam alteracdes durante a vida de prateleira dos produtos lacteos. Este
trabalho verificou a incidéncia de microrganismos psicrotroéficos e mesoéfilos no leite cru destinado a
producao de leite UHT. Foram coletadas amostras de leite cru refrigerado as quais mostram contagens
para mesofilos e psicrotréficos acima de 10°, apontando a producdo de enzimas psicrotroficas, o que
refletiu 0 aumento na quantidade de sedimentos produzidos. Concluiu-se que a alta contagem inicial de
microrganismos psicrotréficos teve relacdo direta com a vida de prateleira do leite UHT.
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