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RESUMO

O leite ¢ um alimento amplamente consumido e de grande importincia econdOmica e
nutricional. Sua qualidade microbioldgica depende diretamente das condi¢des de higiene
durante a ordenha, armazenamento e processamento. Este trabalho teve como objetivo realizar
a contagem de microrganismos mesofilos em amostras de leite pasteurizado de diferentes
marcas comercializadas nas cidades de Monte Carmelo, Irai de Minas e Coromandel, em
Minas Gerais. Foram analisadas quatro amostras pelo método padrao de contagem em placas,
obtendo-se valores entre 6,6 x 10°* ¢ 5,2 x 10* UFC/mL. Ao comparar os resultados com o
limite estabelecido pela Instru¢do Normativa n® 76/2018 para leite tipo A (1 x 10* UFC/mL),
observou-se que trés amostras apresentaram contagens acima do permitido. Apesar disso,
quando comparadas com padrdes internacionais, as amostras mantiveram-se dentro de valores
aceitaveis para o consumo. Conclui-se que a contagem de microrganismos mesoéfilos ¢
essencial para avaliar a qualidade sanitaria e a eficiéncia do processo de pasteurizagdo, sendo
indispensavel o monitoramento continuo da matéria-prima e da cadeia de refrigeracdo para
garantir a seguranga do consumidor.

Palavras-chave: leite pasteurizado; bactérias mesofilas; qualidade microbioldgica; seguranga
alimentar; pasteurizacao.

ABSTRACT
Milk is a widely consumed food of great economic and nutritional importance. lts
microbiological quality directly depends on hygienic conditions during milking, storage, and
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processing. This study aimed to evaluate the count of mesophilic microorganisms in
pasteurized milk samples from different brands sold in the cities of Monte Carmelo, Irai de
Minas, and Coromandel, in Minas Gerais, Brazil. Four samples were analyzed using the
standard plate count method, yielding values between 6.6 % 10° and 5.2 x 10* CFU/mL.
When compared with the limit established by the Brazilian Normative Instruction No. 76/2018
for type A milk (1 x 10* CFU/mL), three samples showed counts above the allowed level.
However, when compared with international standards, the samples remained within
acceptable ranges for consumption. It was concluded that mesophilic microorganism counts
are essential to assess sanitary quality and the effectiveness of pasteurization. Continuous
monitoring of raw milk and the cold chain is fundamental to ensuring product quality and
consumer safety.

Keywords: pasteurized milk;, mesophilic bacteria; microbiological quality; food safety,
pasteurization.

1. INTRODUCAO

O leite ocupa um espaco de destaque na economia mundial. Este sistema industrial &
um dos mais expressivos do Brasil pela sua importancia social, e a atividade leiteira €
praticada em todo pais, em cerca de um milhdo de propriedades rurais. Gera mais de trés
milhdes de empregos diretos na producdo primaria e agrega mais de seis bilhdes de reais ao
valor da producdo agropecudria nacional, ressalta Miiller (2002).

Do ponto de vista tecnoldgico, Fonseca e Santos (2000) afirmam que a qualidade da
matéria prima ¢ um dos maiores entraves ao desenvolvimento e consolidagdo da industria de
laticinios no Brasil. E, a qualidade do leite in natura é influenciada por muitas varidveis, entre
as quais destacam-se fatores zootécnicos associados ao manejo, alimentacdo, potencial
genético dos rebanhos e fatores relacionados a obteng¢ao e armazenagem do leite.

Uma das causas que exerce influéncia extremamente prejudicial sobre a composicao e
as caracteristicas microbiologicas e fisico-quimicas do leite ¢ a carga de microrganismos
encontrado no produto apos a ordenha (Silveira ef al., 1998).

Paiva (2009) observa que dentre esses microrganismos, as bactérias mesodfilas que
proliferam em temperaturas entre 20 e 45°C, sdo utilizadas como marcadores de higiene do
leite na propriedade.

Diversas bactérias mesofilas podem representar um risco a saide, como Escherichia
coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp. e Staphylococcus dureos. Essas bactérias
devem ser controladas na propriedade e, caso ndo ocorra higiene adequada na producao,

podem estar presentes no leite, corrobora Rabbani, et al. (2025).
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Scabin (2012), evidencia que bactérias como Escherichia coli e Listeria
monocytogenes estao diretamente relacionadas a higiene no processo de producao do leite cru.
A E. coli esta associada a contaminagdo por contato fecal direto da vaca, do ambiente de
ordenha nao higienizado e mastite bovina. Santos e Torres et al. (2021) acrescentam que a L.
monocytogenes apresenta maior frequéncia de contaminacdo proveniente de superficies,
ambientes de processamento e equipamentos, podendo persistir em biofilmes e contaminar o
produto.

Esses microrganismos presentes no leite cru encontram condigdes favoraveis para seu
desenvolvimento devido a temperatura ¢ ao teor de nutrientes, como proteinas e lactose.
Falhas na refrigeracdo ou no armazenamento favorecem a prolifera¢ao bacteriana e possibilita
que o leite contaminado chegue ao consumidor, afirma Miiller (2021).

A fim de prevenir perigos a satide publica decorrentes de microrganismos patogénicos,
a industria lactea realiza o tratamento térmico de pasteuriza¢do. Nas condigdes minimas de
pasteurizagdo, cada particula do leite deve ser aquecida a 72°C por 15 segundos, para um
fluxo continuo de pasteurizagdo, ou a 63°C por 30 minutos, para pasteurizacdo em lote,
evidenciam (FAO/ WHO, 2011). Essa técnica promove uma grande redugdo da flora mesofila
e inativagdo de patogenos ndo esporulados. Ainda assim, algumas bactérias resistentes ao
calor (termoduricos) e bactérias que tem capacidade esporularia podem sobreviver ao
processo, permitindo sua proliferacdo em estoque refrigerado, complementam Ivy et al.,
(2012); Ranieri et al., (2009).

Segundo a Instru¢do Normativa N° 76/2018, o leite cru refrigerado de tanque
individual ou de uso comunitario deve apresentar médias geométricas trimestrais de
Contagem Padrdo em Placas de no maximo 300.000 UFC/mL. No entanto, a legislacdao
brasileira ndo estabelece parametros atuais para avaliagdo microbiologica de colonias de leite
pasteurizado comum, somente para o leite pasteurizado tipo A com o méximo de 10*
UFC/mL.

E nesse contexto que a presente pesquisa se insere a partir da questio norteadora: o
quantitativo de bactérias mesofilas existentes nos leites pasteurizados poderd prejudicar a
saude do ser humano?

A partir dela, o objetivo geral do trabalho ¢ fazer contagem de microrganismos
mesofilos em quatro diferentes marcas de leites pasteurizados, comercializados em

supermercados nas cidades de Monte Carmelo, Irai de Minas e Coromandel em Minas Gerais.
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Portanto, observou-se que trés amostras apresentaram contagens acima do permitido.
Apesar disso, quando comparadas com padrdes internacionais, as amostras mantiveram-se
dentro de valores aceitaveis para o consumo. Conclui-se que a contagem de microrganismos
mesofilos € essencial para avaliar a qualidade sanitaria e a eficiéncia do processo de
pasteurizagdo, sendo indispensavel o monitoramento continuo da matéria-prima e da cadeia
de refrigeragdo para garantir a seguranc¢a do consumidor.

E fundamental garantir que este processo acontega, de forma exitosa, para garantir um
produto de qualidade para o consumo do ser humano. O presente trabalho, ao problematizar
essas questdes, pretende contribuir para o debate académico e social sobre o manejo do leite,
desde a fonte primdaria até ser considerado apto para consumo, visando a constru¢do do

conhecimento.

2. MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado com quatro amostras de leites pasteurizados. As amostras
foram adquiridas em supermercados da cidade de Monte Carmelo, Irai de Minas e
Coromandel, cidades de Minas Gerais.

Imediatamente apds a compra, as amostras foram acondicionadas em caixas
1sotérmicas contendo blocos de gelo e encaminhadas para o Laboratorio de Analises de
Produtos de Origem Animal (Agrolab) do Centro Universitdrio Mario Palmério

(UNIFUCAMP), onde foram submetidas as analises.

2.1 Preparo das diluicoes das amostras (Apha, 2001)

De cada leite, assepticamente, 25 mL foram colocados em frascos contendo 225
mL de 4gua peptonada a 0,1%, esterilizada. A mistura foi homogeneizada, obtendo-se a
diluicdo inicial de 10-1. Apds esse processo, foram realizadas diluicdes decimais até 10-3

utilizando-se o mesmo diluente.

2.2 Contagem padrdo em placas de microrganismos heterotroficos aerdbios
ou facultativos, mesofilos e psicrotréficos viaveis (Apha, 2001)

Foram depositados 1 mL de cada diluicdo no fundo de placas de Petri
esterilizadas, em duplicata. A seguir, adicionados 15 mL a 17 mL de 4&gar
padrao para contagem (PCA) fundido e resfriado a temperatura em torno de 45 °C. Apos a

homogeneizagao e solidificagdo do 4gar a temperatura ambiente, duas placas foram incubadas
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a 35 °C por 48 horas para a quantificagdo de mesofilos. As contagens foram realizadas no
contador de colonia segundo a técnica padrdo, dando preferéncia as placas com 25 a 250

colonias.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A contagem de microrganismos mesofilos foi realizada no contador de coldnia

segundo a técnica padrdo, dando preferéncia as placas com 25 a 250 colonias (Figura 1).

Figura 1. Placas contendo microrganismos mesofilicos.
A- amostra 1; B- amostra 2; C- amostra 3; D — amostra 4

Fonte: Dados da pesquisa (2025).

As contagens de microrganismos mesofilicos das quatro amostras de leite pasteurizado
analisadas variaram entra 6,6x10° e 5,2x10* UFC/mL (Tabela 1), sendo a amostra de nimero

2 com maior contagem.
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Tabela 1. Contagem de micro-organismos mesofilos em
leite pasteurizado

Amostra Contagem (UFC/mL)
1 6,6 x 10°
2 5,2 x 10
3 3,8 x 104
4 1,13 x 10*

Fonte: Dados da pesquisa (2025).

Se considerado o limite de microrganismos permitidos na Instrugdo Normativa - IN n°
76/2018 para leite pasteurizado tipo A, trés das quatro amostras apresentam valor superior a
1x10* UFC/mL e, estariam fora dos padrdes permitidos.

Segundo a IN n°® 51/2002, que foi revogada, os limites permitidos para leites tipo B e
C eram de 8,0 x 10* e 3,0 x 10° UFC/mL, respectivamente. Apesar de as denominagdes “tipo
B” e “tipo C” ndo serem mais utilizadas atualmente, com base nesses parametros, todas as
amostras analisadas apresentaram resultados satisfatorios.

Ao comparar com padrdes internacionais, observa-se que os limites de contagem de
bactérias mesofilas em leite pasteurizado variam consideravelmente entre paises. No Canada ¢
permitido a contagem maxima de 1,0x10° UFC/mL (Canadian Dairy Commission). J& em
paises como a Unido Europeia, os valores de referéncia sdo de até 5x10° UFC/mL
(FAO/WHO, 2020). Quando comparado com os valores maximos permitidos internacionais,
as amostras apresentaram condi¢des aceitaveis para 0 consumo.

Saeki et al. (2010) também avaliaram a contagem de microrganismos mesofilos em
amostras de leite pasteurizado no Parand. Foram analisadas nove amostras de leite
pasteurizado, das quais trés apresentaram valores acima do permitido pela Instrugdo
Normativa n°51.

A contagem de microrganismos mesofilos em leite pasteurizado ¢ essencial para a
qualidade sanitaria, pois esses microrganismos indicam possiveis falhas no processamento
térmico, higiene dos equipamentos ou na cadeia de refrigeragdo, afirmam Fonseca e Santos
(2000). Continuam ressaltando que, mesmo que nem todos mesoéfilos sejam patogénicos,
niveis elevados podem comprometer a vida 1til do produto, e indicar a contaminagdo apos a

pasteurizagao.
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A presenca de microrganismos meso6filos acima dos limites aceitdveis também pode
estar associada a riscos de doengas transmitidas por alimentos. Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus sao agente patogénicos que podem
causar gastroenterites, febre, listeriose e intoxicagdes, 0 que representa um risco a saude
publica quando o leite contaminado ¢ consumido, enfatiza Pineda et al, (2021). A
Organizacao Mundial de Satde estima que mais de 600 milhdes de pessoas sdo vitimas de
doengas transmitidas por alimentos, ¢ o leite e seus derivados estdo entre os principais
alimentos conforme (WHO, 2018).

Por isso, o controle microbioldgico do leite pasteurizado tem um papel essencial para
garantir a higiene do produto e prevenir doencas alimentares. O monitoramento da matéria-
prima, da efetividade da pasteurizacdo e do produto final sdo essenciais para assegurar a
qualidade e segurancga alimentar para o consumidor.

Vale ressaltar que o monitoramento continuo da qualidade leite cru ¢ fundamental para
produgdo de um leite pasteurizado que atenda a qualidade necessaria para o consumidor,
sendo que a qualidade do leite cru influencia diretamente a carga microbiana no leite apos a

pasteurizagdo, corrobora Ribeiro Junior et al, (2019).

4. CONCLUSAO

Trés de quatro amostras analisadas de leites pasteurizados comercializados na regiao
de Monte Carmelo, Minas Gerais, apresentaram contagens bacterianas mesofilas altas de leite
destinado para o consumo, de acordo com a IN 76, baseando-se pela normativa para leite

pasteurizado tipo A.

5. CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo teve como objetivo geral realizar a contagem de microrganismos
mesoéfilos em amostras de leite pasteurizado de diferentes marcas comercializadas nas cidades
de Monte Carmelo, Irai de Minas ¢ Coromandel, em Minas Gerais.

A partir da revisao tedrica, amostras e das reflexdes apresentadas ao longo do trabalho,
conclui-se que o objetivo proposto foi plenamente alcangado.

Ao longo deste trabalho, foi possivel compreender a relevancia dos microrganismos
mesoéfilos necessarios e presentes no leite pasteurizado. Entretanto, também se evidenciou
que, a partir da literatura e resultados das amostras, muitos estdo impropriados para o

consumo.
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Diante disso, a contaminacdo inicial e as condi¢cdes de armazenamento podem
influenciar diretamente a carga microbiana final do leite pasteurizado. A obtenc¢ao de um leite
cru de boa qualidade e a pasteurizagdo eficiente € essencial para garantir a carga microbiana
do leite e a seguranga do consumidor.

Para pesquisas futuras, recomenda-se continuar a investiga¢do acerca da contagem de
microrganismos meso6filos sendo essencial para avaliar a qualidade sanitaria e a eficiéncia do
processo de pasteurizacao, sendo indispensavel o monitoramento continuo da matéria-prima e
da cadeia de refrigeracao para garantir a seguranca do consumidor.

Por fim, acredita-se que o monitoramento constante da matéria prima, do transporte ¢

da pasteurizagdo ¢ fundamental para obtengdo de um produto final de qualidade.
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