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O leite é um alimento altamente nutritivo, por isso, é considerado essencial à vida, mas se constitui, tam-
bém, um excelente meio de cultura para o desenvolvimento de diversos microrganismos. Naturalmente, 
existe uma microbiota natural no leite porém diversos microrganismos exógenos,  principalmente os 
psicrotróficos, podem contaminar e serem causadores de doenças. O microrganismo Literia spp. é psi-
crotrófico (cresce em baixas temperaturas) e causa infecção em humanos. O objetivo deste trabalho foi 
avaliar a qualidade higiênica e sanitária do leite armazenado sob refrigeração, oriundo de propriedades 
rurais do município de Rio das Antas-SC. Analisou-se quanto à pesquisa de Listeria spp., coliformes totais 
e contagem bacteriana total com base nos parâmetros determinados pela legislação brasileira. As análi-
ses foram realizadas no laboratório de Microbiologia de Alimentos da Unoesc de Videira-SC entre o mês 
de agosto de 2012 e abril de 2013. A determinação e isolamento de Listeria spp. foi realizada com base 
em método oficial padrão internacional. Colônias típicas do microrganismo em ágar padrão foram sub-
metidas aos testes bioquímicos de catalase, Gram, motilidade, hemólise, fermentação de açúcares e ni-
trato. Para a contagem bacteriana total realizaram-se diluições decimais seriadas que foram inoculadas 
por espalhamento em placas de ágar padrão. A determinação de coliformes foi feita utilizando diluições 
inoculadas em LST, com testes presuntivos em EC e VB. As colônias suspeitas de E. coli foram submetidas 
aos testes bioquímicos de Gram, citrato, indol e VM-VP. Não foi confirmada nenhuma cepa de Listeria 
spp., contudo a presença de coliformes com valores médios acima dos padrões permitidos pode ser uma 
explicação para a não detecção de Listeria. Os coliformes termotolerantes foram detectados com valores 
maiores que o máximo permitido pela IN 62 do Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento. A 
presença de E. coli foi também confirmada. Em relação à contagem bacteriana total apenas os produto-
res 1 e 5 tiveram resultados dentro do padrão exigido. Conclui-se que boas práticas de higiene ainda não 
estão implantadas para garantir que a qualidade microbiológica do leite esteja dentro dos padrões que 
os programas de qualidade do leite exigem e sem risco à saúde do consumidor.
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