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RESUMO

Por sua composição, o leite é considerado um dos alimentos mais completos 
em termos nutricionais e por essa mesma razão constitui um excelente meio para 
proliferação de micro-organismos patogênicos. A pasteurização, quando feita de 
forma correta, visa acabar com esses micro-organismos, mas quando o leite é 
produzido em condições higiênicas inadequadas ou é mal conservado nos pon-
tos de venda pode se transformar em um veículo para transmissão de doenças. 
Este trabalho teve como objetivo avaliar a segurança microbiológica, durante o 
período de validade, do leite pasteurizado produzido em um laticínio da cidade 
de Januária-MG. Foram analisadas amostras de leite pasteurizado no primeiro 
e no último dia de validade. Foram realizadas contagens de micro-organismos 
mesófilos aerofílicos, bactérias coliformes totais e a 45°C, bactérias psicrotrófi-
cas e enterobactérias. Nenhuma amostra apresentou contaminação por bactérias 
psicrotróficas. Foram encontradas contagens de micro-organismos coliformes 
totais e coliformes a 45°C acima dos valores máximos permitidos pela legislação 
brasileira, representando um risco para a saúde dos consumidores.
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ABSTRACT

For its composition, milk is con-
sidered one of the most complete 
foods nutritionally and for this rea-
son is an excellent way for prolifera-
tion of pathogenic microorganisms. 
Pasteurization when done correctly 
seeks to end these microorganisms, 
but when the milk is produced in in-
adequate hygienic conditions or is 
poorly maintained points of sale can 
turn into a vehicle for transmission 
of disease. This study aimed to assess 
the microbiological safety during 
the period of validity of pasteurized 
milk from a dairy plant in the city of 
Januária-MG. pasteurized milk sam-
ples were analyzed in the first and 
last day of validity. Counts were per-
formed aerobic mesophilic micro-
organisms, total coliforms bacteria 
and coliforms at 45°C, psychrotro-
phic bacteria and enterobacteria. No 
samples showed contamination by 
psychrotrophic bacteria. Total coli-
form microorganisms and coliforms 
at 45°C counts were found above the 
maximum amounts permitted by Bra-
zilian legislation, representing a risk 
to consumer health. 

Keywords: Coliforms. Shelf-Life. 
Psychrotrophic.

INTRODUÇÃO

O leite é um excelente subs-
trato para o desenvol-
vimento de uma grande 
diversidade de micro-

-organismos, inclusive os patogêni-
cos. Daí a qualidade do leite ser uma 
constante preocupação para técnicos 
e autoridades ligadas à área de saúde, 
principalmente pelo risco de veicula-
ção de micro-organismos relaciona-
dos com surtos de doenças de origem 
alimentar (TIMM et al., 2003). Con-
siderando ser um alimento perecível, 
o leite pasteurizado, quando produ-
zido e armazenado sem os devidos 
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preceitos de higiene e conservação, 
pode representar um perigo à saú-
de do consumidor (MONTANHINI 
e PAREDES, 2015). No Brasil, de 
modo geral, o leite pasteurizado nor-
malmente é produzido em condições 
higiênicas inadequadas ou é mal con-
servado nos pontos de venda (MA-
CIEL et al., 2003). 

É de extrema importância o contro-
le microbiológico do leite pasteurizado 
para se conseguir informações sobre 
as condições sanitárias da produção, 
do processamento e armazenamento, 
assim como a possibilidade de detectar 
a presença de patógenos e a duração 
de vida do produto (MARTINS et al., 
2012). O cuidado com o monitoramen-
to microbiológico é necessário não so-
mente antes, mas também após o pro-
cesso de pasteurização, ajudando na 
avaliação da efetividade do tratamento 
térmico, assim como, na detecção de 
possível pós-contaminação (NADA et 
al., 2012).

Conforme se pode observar no vare-
jo, o leite pasteurizado no Brasil possui 
prazo de validade variável entre três e 
oito dias. Este curto prazo de valida-
de do leite nacional se deve à baixa 
qualidade da matéria-prima e, princi-
palmente, pela exposição abusiva do 
produto a temperaturas inadequadas 
de refrigeração durante sua distribui-
ção e comercialização (PETRUS et 

al., 2010). Diante disso, o presente 
trabalho teve como objetivo avaliar a 
segurança microbiológica, durante o 
período de validade, do leite pasteu-
rizado em um laticínio da cidade de 
Januária-MG, por meio da realização 
de análises microbiológicas do leite 
pasteurizado, relacionando a avalia-
ção da segurança microbiológica com 
o tempo de vida de prateleira do leite 
pasteurizado.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram realizadas análises microbio-
lógicas em amostras do leite pasteu-
rizado produzido em um laticínio na 
cidade de Januária-MG. Foram feitas 
cinco amostragens do leite pasteuriza-
do, sendo coletadas dez amostras em 
cada amostragem. As amostras foram 
coletadas em caixa isotérmica e arma-
zenadas em refrigerador a temperatura 
entre 4°C-7°C. De cada amostragem, 
foram analisadas cinco amostras no 
primeiro dia de validade e cinco amos-
tras no último dia de validade. O prazo 
de validade das amostras de leite pas-
teurizado determinado pelo fabricante 
era de 5 dias. 

As análises microbiológicas foram 
baseadas nas metodologias descritas 
no Compendium of Methods for the 
Microbiological Examination of Food 
(APHA, 2001). Foram realizadas as 

contagens de aeróbios mesofílicos, 
enterobactérias, coliformes totais, coli-
formes a 45ºC e psicrotróficos. A con-
tagem de aeróbios mesofílicos foi feita 
por espalhamento em superfície de 
Ágar Tripticase de Soja (TSA) e incu-
bação a 35ºC por 24 a 48 horas. A con-
tagem de enterobactérias foi realizada 
por espalhamento em superfície de 
Ágar MacConkey e incubação a 37ºC 
por 24 a 48 horas. Para a quantificação 
de bactérias psicrotróficas foram fei-
tas as contagens padrão em placas em 
Ágar Padrão para Contagem (PCA) 
com incubação a 7°C, durante 10 dias. 
Para determinar os coliformes totais e 
coliformes a 45ºC foi utilizada a Técni-
ca do Número Mais Provável (NMP).

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Na Tabela 1 são apresentados os re-
sultados das análises microbiológicas 
para bactérias aeróbias mesofílicas, 
enterobactérias e bactérias psicrotrófi-
cas. Os resultados da contagem de bac-
térias aeróbias mesofílicas demonstra-
ram que a maioria das amostras, tanto 
no primeiro quanto no último dia de 
validade, estava dentro do padrão esta-
belecido para aeróbios mesófilos pela 
Instrução Normativa n° 62 de 29 de 
dezembro de 2011, do Ministério da 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
(BRASIL, 2011), que determina uma 

Tabela 1 - Contagem (UFC/mL) de bactérias aeróbias mesofílicas, enterobactérias e bactérias psicrotróficas em amostras de leite 
pasteurizado produzido em um laticínio no município de Januária-MG.

Amostragem Período Mesófilos Aerofílicos Enterobactérias
Bactérias 

Psicrotróficas
1 1° dia 2,44 x 103 1,80 x 102 N.D.
1 5° dia 3,65 104 2,7 x 103 N.D.
2 1° dia 1,24 x 102 N.D. N.D.
2 5° dia 1,93 x 103 N.D. N.D.
3 1° dia 7,83 x 10² 6,83 x 10² N.D.
3 5° dia 1,68 x 10³ 2,2 x 103 N.D.
4 1° dia 3,21 x 102 N.D. N.D.
4 5° dia 6,33 x 103 N.D. N.D.
5 1° dia 1,54 x 102 N.D. N.D.
5 5° dia 1,15 x 10³ N.D. N.D.

N.D.: Não Detectado.
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contagem menor ou igual a 8,0x104 
UFC/mL.  Entretanto, foi verificado 
um aumento da contagem de aeróbios 
mesofílicos após o período de armaze-
namento em todas as amostragens.

A presença de micro-organismos 
mesófilos em grande número em ali-
mentos pode indicar deficiência na 
qualidade higiênica da matéria-prima 
devido à aplicação de processo tec-
nológico inadequado, manipulação 
higiênica incorreta ou manutenção em 
condições impróprias (MARTINS, 
2012). Segundo Shirai et al. (2011), 
a contagem elevada de mesófilos no 
leite pasteurizado pode significar ma-
téria-prima com alta contaminação, 
equipamentos não higienizados, pas-
teurização deficiente e exposição do 
produto nas gôndolas em temperatura 
inadequada, ou seja, acima de 7°C. 
De acordo com Zocche et al. (2002), 
o processo de pasteurização não elimi-
na a totalidade de mesófilos, portanto, 
exige-se maior atenção nas condições 
de armazenamento do leite.

As amostragens 1 e 3 apresentaram 
elevadas contagens de enterobactérias 
tanto no primeiro quanto no último 
dia do prazo de validade. A legislação 
brasileira não estabelece padrão para 
presença de enterobactérias em leite 
pasteurizado, porém, a presença destes 
micro-organismos em algumas amos-
tras analisadas pode representar um ris-
co à saúde dos consumidores, uma vez 
que, este grupo de micro-organismos 

inclui inúmeras espécies patogênicas 
de animais de sangue quente. As ente-
robactérias são amplamente utilizadas 
na indústria de alimentos como indica-
dores de higiene de processo e podem 
ser monitorados em paralelo para ve-
rificar as condições gerais de eficácia 
(REOLON et al., 2012). 

Todas as amostras analisadas neste 
trabalho atendem ao padrão estabele-
cido para bactérias psicrotróficas no 
Regulamento da Inspeção Industrial e 
Sanitária de Produtos de Origem Ani-
mal - RIISPOA (BRASIL, 2008) de 
1,5x104 UFC/mL para o leite pasteu-
rizado. Rodrigues (2016), avaliando 
amostras de leite pasteurizado produzi-
do em laticínio da cidade de Januária-
-MG, também encontrou contagens de 
psicrotróficos inferiores ao estabeleci-
do pelo RIISPOA. A presença de psi-
crotróficos no leite é preocupante, pois 
o grupo possui a capacidade de produ-
zir enzimas lipolíticas e proteolíticas 
termoresistentes, que mantém sua ati-
vidade após a pasteurização ou mesmo 
após o tratamento por UHT. Segundo 
Santos (2009), os micro-organismos 
psicrotróficos limitam a qualidade do 
leite e derivados, pois as enzimas pro-
duzidas resistem ao processo de pas-
teurização. 

Os resultados das análises de co-
liformes totais e coliformes a 45°C 
podem ser observados na Tabela 3. A 
Instrução Normativa n° 62 de 2011 do 
Ministério da Agricultura (BRASIL, 

2011) estabelece, para leite pasteuriza-
do, contagem menor do que 4 NMP/
mL de coliformes totais e contagem 
menor do que 2 NMP/mL de colifor-
mes a 45°C. Apenas a amostragem 2 
apresentou contagem de bactérias co-
liformes totais dentro dos padrões le-
gais, sendo que as demais amostragens 
apresentaram aumento nas contagens 
para esse mesmo grupo de micro-orga-
nismos durante o período de conserva-
ção. Para bactérias coliformes a 45°C, 
as amostragens 1 e 3 apresentaram 
contagens acima do padrão estabele-
cido pela Instrução Normativa 62 do 
Ministério da Agricultura.

Para Martins et al. (2012), a presen-
ça de bactérias coliformes pode indicar 
recontaminação do leite pós-pasteuri-
zação, devido, principalmente, às más 
condições de higienização das tubu-
lações e/ou das embalagens, ou que o 
tratamento térmico não foi suficiente 
para eliminação dos micro-organismos 
patogênicos e deteriorantes. Timm et 
al. (2003) afirmam que os coliformes 
são destruídos na pasteurização e que a 
presença de uma grande quantidade de 
coliformes totais no leite após eficiente 
pasteurização é sinal de recontamina-
ção. A atenção deve ser redobrada com 
relação à esterilização de máquinas e 
equipamentos que entram em contato 
com o leite após a pasteurização. A 
presença de coliformes em leite pas-
teurizado indica a necessidade de uma 
ação mais efetiva no controle do tempo 

Tabela 2 - Número Mais Provável (NMP/mL) para contagem de coliformes totais e coliformes a 45°C em amostras de leite pasteurizado 
produzido em um laticínio no município de Januária-MG.

Amostragem Período Coliformes Totais Coliformes a 45°C
1 1° dia 75 9
1 5° dia 240 15
2 1° dia 3,6 < 3,0
2 5° dia 3,6 < 3,0
3 1° dia 23 11
3 5° dia 93 23
4 1° dia 15 < 3,0
4 5° dia 36 < 3,0
5 1° dia 23 3,6
5 5° dia >1100 3,6
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e temperatura do pasteurizador e na se-
leção de fornecedores de leite cru (SIL-
VA et al., 2008).

Um leite de qualidade, obtido em 
condições higienicossanitárias satis-
fatórias, processado adequadamente e 
mantido devidamente refrigerado du-
rante todas as etapas do processo de 
produção e comercialização, poderia 
ter seu prazo de validade estendido 
para até 21 dias, como se pode obser-
var em países onde estes requisitos são 
seriamente atendidos (MARTIN et al., 
2012).

CONCLUSÃO

As amostras analisadas mantiveram 
a estabilidade de vida de prateleira em 
relação à contagem de bactérias psicro-
tróficas. Entretanto, em relação à con-
tagem de mesófilos aerofílicos, 40% 
das amostras analisadas apresentaram 
variação da qualidade microbiológica 
durante o período de validade devido 
ao aumento das contagens observadas, 
mas ainda dentro dos padrões legais. 
Das amostras analisadas, 40% não 
mantiveram a estabilidade microbioló-
gica durante o período de conservação 
em relação às contagens de bactérias 
coliformes totais, apresentando conta-
gens acima do máximo determinado 
pela legislação. A presença de bacté-
rias coliformes a 45°C e enterobatérias 
pode representar um risco à saúde dos 
consumidores devido à possível pre-
sença de bactérias patogênicas.
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