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METODOS DE ANALISE DE MICRORGANISMOS MESOFILOS EM AMOSTRAS
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No Brasil, ainda existem produtores de leite que empregam condutas € manejos que resultam
em contaminacdo da matéria-prima. O principal grupo de microrganismos responsaveis por
contribuir com a baixa qualidade do leite s3o os mesofilos aerdbios, analisado pela contagem
total em placas. A contagem alta de mesofilos indicam a presenca de bactérias patogénicas no
leite, tais como Staphylococcus aureus, Salmonella, Escherichia coli e Listeria
monocytogenes, por motivo de condi¢cdes higiénicas ndo adequadas. Os microrganismos
mesofilos se desenvolvem em maior propor¢ao na temperatura de 20 a 45°C, tendo um maior
aumento em periodos mais quente do ano, dispdem da agdo de produzir acido latico tornando
o leite 4cido. Torna-se, portanto, muito importante a realizagdo de teste que identifiquem a
presenca dessas bactérias no leite. Desta forma, o presente resumo objetivou discorrer sobre
os principais métodos de andlise de microrganismos mesoéfilos no leite. Foram utilizados
sumarios, resumos ¢ artigos cientificos, através de base de dados como, Google académico e
Scielo, com as palavras chaves mesoéfilos, contaminacdo lactea, analise de microorganismos.
Como primeiro método, destaca-se a Contagem Padrdo em Placas, que envolve a contagem de
colonias de microrganismos em placas de agar. O leite ¢ diluido em uma série de tubos e
depois inoculado em placas de agar para cultivo. As placas sdo incubadas a uma temperatura
adequada para o crescimento dos microrganismos mesofilos e, posteriormente, as colonias sao
contadas para determinar a contagem de microrganismos mesofilos no leite. Tem-se também a

contagem em filme. Esse método envolve a incuba¢do de uma fina camada de leite em um
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meio de cultura em placa de Petri. Os microrganismos mes6filos crescem em uma camada
fina e uniforme na superficie do meio de cultura. A contagem de microrganismos ¢ realizada
por observacdo direta do filme ou por contagem de unidades formadoras de colonia. Uma
outra técnica ¢ a Contagem por Impedancia, um método que envolve a medicdo da
impedancia elétrica de uma suspensio de células bacterianas. A medida que as células
bacterianas crescem e se multiplicam, elas aumentam a condutividade da suspensdo, o que ¢
medido como uma mudanga na impedancia elétrica. A contagem de microrganismos ¢
realizada pela leitura do tempo necessario para alcancar um valor predefinido de impedancia
elétrica. H&4 também a Contagem por Citometria de Fluxo, que ¢ a medi¢do de propriedades
fisicas e quimicas de células individuais enquanto elas passam por um feixe de laser em uma
corrente de fluido. As células sdo identificadas e quantificadas com base em sua dispersdo de
luz e fluorescéncia. A contagem de microrganismos ¢ realizada medindo o niimero de células
bacterianas presentes na amostra. Em resumo, os métodos de andlise de microrganismos
mesofilos no leite sdo fundamentais para a garantia da seguranca alimentar, qualidade do
produto, eficiéncia do processo e cumprimento de regulamentagdes na industria de laticinios,
além disso para os orgdos reguladores, os testes estabelecem padrdes de qualidade para os

produtos lacteos.
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