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Resumo 
O leite de vaca é um alimento altamente suscetível a contaminação bacteriana em 
função de sua composição rica em nutrientes de alto valor nutricional. Assim, é 
importante que este alimento seja obtido e beneficiado com higienização adequada, 
além de passar por tratamento térmico apropriado. Entre as bactérias mais comuns 
que podem comprometer a qualidade do leite, estão as da família 
Enterobacteriaceae, as quais podem reduzir sua vida de prateleira e causar diversas 
doenças de origem alimentar como salmonelose, yersiniose e toxinfecção por E. coli. 
Neste estudo, objetivou-se realizar uma análise da qualidade microbiológica de leites 
pasteurizados comercializados em um município do oeste do Paraná, através da 
contagem de Enterobacteraceae. Foram analisadas seis amostras de leites de duas 
marcas diferentes e de lotes discrepantes. Os resultados obtidos apresentaram-se 
acima do padrão estabelecido pela legislação. Este fato pode indicar que ocorreram 
problemas nos procedimentos pós-pasteurização, temperatura do tratamento, 
transporte ou armazenamento inadequados, ou até mesmo quantidade exagerada 
de bactérias no leite cru prévio à pasteurização. Portando, este trabalho mostra a 
necessidade de fiscalização veterinária em procedimentos pós-pasteurização para 
diminuir riscos relacionados à perda de vida útil do produto e de riscos relacionados 
à saúde pública. 
 
Palavras-chave: Controle de qualidade. Enterobacteriaceae. Leite pasteurizado. 
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Abstract  
Cow's milk is a food highly susceptible to bacterial contamination due to its 
composition rich in nutrients of high nutritional value. Thus, it is important that this 
food is obtained and processed with adequate hygiene, and undergo appropriate 
heat treatment. Among the most common bacteria that can compromise the quality of 
milk are those of the Enterobacteriaceae family, which can reduce its shelf life and 
cause several foodborne diseases such as salmonellosis, yersiniosis, and E. coli 
toxinfection. In this study, the objective was to analyze the microbiological quality of 
pasteurized milk commercialized in a city in western Paraná, through the count of 
Enterobacteraceae. Six milk samples from two different brands and from discrepant 
lots were analyzed. The results obtained were above the standard established by the 
legislation. This fact may indicate that there were problems in the post-pasteurization 
procedures, treatment temperature, inadequate transport or storage, or even an 
exaggerated amount of bacteria in the raw milk prior to pasteurization. Therefore, this 
work shows the need for veterinary inspection of post-pasteurization procedures to 
decrease risks related to loss of shelf life of the product and risks related to public 
health. 
 
Keywords: Quality control. Enterobacteriaceae. Pasteurized milk. 
 
1. Introdução 

O leite bovino é um alimento constituído por lipídios, vitaminas, minerais, 
proteínas e carboidratos, por esses motivos é um excelente meio para a proliferação 
de microrganismos patogênicos. Em vista disso, é importante que a matéria-prima 
seja obtida com máxima higienização durante a ordenha, além de ser mantida em 
baixa temperatura antes de seu beneficiamento, visando evitar a contaminação por 
bactérias (OLIVEIRA, 2019). Ademais, o consumo de leite e derivados pelos 
brasileiros cresceu mais de 60% desde 1990, resultando em uma demanda 
consumidora cada vez mais exigente, que busca um produto de melhor qualidade e 
que não ofereça riscos a saúde humana (SIQUEIRA, 2019). 

Entre as bactérias mais comuns encontradas no leite estão as da família 
Enterobacteriaceae, as quais são gram-negativas que habitam o trato intestinal dos 
animais. Muitas dessas bactérias produzem atividade proteolítica no leite 
pasteurizado, reduzindo sua vida de prateleira (IZIDORO, 2013). Além disso, esses 
microrganismos, quando presentes em grande quantidade no leite, são responsáveis 
por diversas doenças de origem alimentar como salmonelose, shigelose, yersiniose, 
toxinfecção por Escherichia coli, entre outras (FERREIRA, 2020). Ademais, a 
deteriorização bacteriana causa perdas significativas para a indústria de laticínios 
(MARTINS et al., 2018). 

A contagem de Enterobacteriaceae vem sendo muito utilizada em países da 
Europa como indicadora de qualidade higiênico-sanitárias, principalmente por ser um 
método mais eficiente que a técnica tradicional da enumeração de coliformes 
(GRANDO et al., 2017), pois, segundo Hervet et al. (2016), ao realizar contagem de 
Enterobacteriaceae, até 100% dos organismos coliformes são detectados junto com 
outros gêneros da mesma família. 

Segundo o Ministério da Saúde, os surtos de doenças transmitidas por 
alimentos (DTA) estão vinculados a uma série de fatores, tais como: más condições 
sanitárias e qualidade da água, higiene inadequada e consumo de alimentos 
impuros. Estes são fatores-chave na disseminação de doenças e óbitos a nível 
global (BRASIL, 2019). 
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Com o objetivo de prevenir a transmissão de doenças transmitidas por 
alimentos, a qualidade microbiológica de produtos lácteos, como o leite 
pasteurizado, é de extrema importância (SANDOVAL; RIBEIRO, 2019). Portanto, a 
pasteurização do leite é um tratamento térmico que visa tornar o produto 
microbiologicamente seguro por ser eficiente na eliminação de microrganismos 
patogênicos. Este tratamento consiste em dois tipos: pasteurização lenta, que 
mantém o leite em uma temperatura entre 63 e 65°C durante 30 minutos; e a 
pasteurização rápida, que mantém o leite em temperatura mais alta, entre 72 a 75°C 
por 15 a 20 segundos (ARAÚJO et al., 2021). 

Embora a pasteurização tenha sido um excelente método antimicrobiano e 
tenha contribuído para reduzir muitas doenças, vários episódios infecciosos 
associados ao leite pasteurizado continuam a ocorrer, principalmente quando o leite 
cru tem uma população exagerada de microrganismos que aumentam a margem de 
sobrevivência e por contaminação pós-pasteurização (CALAHORRANO-MORENO 
et al., 2022). Como as Enterobacteriaceae são inativadas por procedimentos de 
pasteurização e desinfecção de equipamentos, sua presença em alimentos 
processados acima do limite permitido por lei é um alerta de que ocorreu 
processamento inadequado ou contaminação pós-processamento (CRAVEN et al., 
2020).  

Sendo assim, o objetivo do presente estudo foi realizar uma avaliação da 
qualidade microbiológica de leites pasteurizados integrais comercializados em um 
município do oeste do Paraná, através da contagem total de bactérias da família 
Enterobacteriaceae, a fim de analisar a eficiência do tratamento térmico realizado 
nesses produtos e/ou determinar se houve contaminação pós-pasteurização. 
Objetiva-se também realizar uma revisão de literatura nas áreas de inspeção de 
produtos de origem animal, microbiologia e saúde pública. 

 
2. Metodologia 

Segundo o Art. 12 da Instrução Normativa nº 76, de 26 de novembro de 2018 
do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento – MAPA, “leite pasteurizado 
é o leite fluido submetido a um dos processos de pasteurização previstos na 
legislação vigente, envasado automaticamente em circuito fechado e destinado a 
consumo humano direto” (MINISTÉRIO DA AGRICULTURA, PECUÁRIA E 
ABASTECIMENTO, 2018). 

Portanto, para este estudo foram coletadas seis amostras de leites 
pasteurizados integrais de duas marcas diferentes e lotes diferentes, vendidos em 
estabelecimentos de um município localizado no oeste do Paraná, no mês de abril 
de 2023. 

Por ser um município pequeno, apenas duas marcas são vendidas na região. 
As marcas foram diferenciadas em marca A e marca B, sendo a marca A 
inspecionada pelo Serviço de Inspeção Federal (SIF) e a marca B pelo Serviço de 
Inspeção Estadual (SIE). 

As amostras foram imediatamente enviadas a um laboratório idôneo, 
localizado no município vizinho, no mesmo dia em que foram coletadas, a fim de dar 
início à pesquisa. 

A contagem total de Enterobacteriaceae foi executada através do método 
Compact Dry® ETB, que consiste em aplicar 1 ml de cada amostra no centro da 
placa Compact Dry® com o auxílio de uma pipeta. Logo após, as placas são 
incubadas durante 24h a uma temperatura de 35 – 37ºC. Caso não cresçam 
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colônias em 24h, as placas permanecem incubadas por mais 24h, totalizando 48h 
de incubação. 

 
3. Resultados e Discussão 

Após o tempo necessário, o resultado foi interpretado através da observação 
do número de colônias com coloração vermelha presentes na placa. 

A tabela 1 apresenta os dados obtidos de cada amostra após a análise. 
 
Tabela 1: Quantificação de Enterobacteriaceae nas amostras de leites 

pasteurizados 

Amostra  Marca  Lote Resultados Un. Trab. 

1 A 4 >5,0x10² UFC/ml 

2 B 1 >5,0x10² UFC/ml 

3 A 5 <1,0x10º UFC/ml 

4 B 10 >5,0x10² UFC/ml 

5 A 6 >5,0x10² UFC/ml 

6 B 2009 >5,0x10² UFC/ml 
 
No Brasil, a IN nº 76, de 26 de novembro de 2018 do MAPA estabelece os 

padrões físico-químicos e microbiológicos que o leite pasteurizado destinado ao 
consumo humano deve apresentar.  

Sendo de relevância para este estudo, a contagem de Enterobacteriaceae, 
segundo a IN 76/2018, não deve ser maior do que 5 UFC/mL. 

A Figura 1 demonstra o critério microbiológico exigido pela legislação. Sendo 
n= número de amostras analisadas, m= número máximo aceitável para dado 
microrganismo, M= número máximo tolerável para c amostras, c= número de 
amostras que podem se apresentar entre m e M. 

 
Figura 1: Critério microbiológico para leites pasteurizados. 

 
Fonte: Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento. 
 
Comparando o critério microbiológico exigido pelo MAPA (Figura 1) com a 

tabela de resultados proveniente deste estudo (Tabela 1), pode-se observar que 
somente a amostra 3 apresentou parâmetros dentro do exigido pela legislação. 

Os resultados oriundos dessa pesquisa são preocupantes, visto que algumas 
bactérias altamente patogênicas fazem parte da família Enterobacteriaceae. 
Ademais, recentes estudos apontam alta resistência antimicrobiana por parte das 
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Enterobacteriaceae, gerando um impasse para a saúde pública (JANDA; ABOTT, 
2021). 

O grande número de bactérias presentes nos leites analisados pode ter sido 
resultado de contaminação pós-pasteurização, como falha na execução do processo 
de Boas Práticas de Fabricação (BPF), equipamentos contaminados, quantidade 
exagerada de bactérias presentes no leite cru, temperatura de pasteurização 
inadequada, transporte e armazenamento inapropriados (LEIRA, 2018). 

O estudo de Florindo et al. (2021) consistiu em analisar o conhecimento da 
população de um município de São Paulo a respeito de doenças transmitidas por 
alimentos (DTAs). De acordo com o autor, a maior parte dos consumidores 
pesquisados não está ciente dos serviços de inspeção de produtos de origem 
animal, os selos de inspeção e as enfermidades que o leite e seus derivados podem 
transmitir. Essa falta de consciência faz com que vários consumidores comprem 
produtos não regulamentados, pondo em risco sua saúde.  

No Brasil, houve 6.347 notificações de surtos de DTA no período de 2012 a 
2021. Sendo os principais agentes etiológicos envolvidos nesses surtos as bactérias 
Escherichia coli e Salmonella spp, pertencentes à família Enterobacteriaceae, e 
Staphylococcus aureus da família Staphylococcaceae (MATOS, 2022). 

Gonçalves et al. (2022) realizou uma pesquisa em leites pasteurizados 
vendidos em Goiás onde 11,1% das amostras analisadas apresentaram contagem 
de Enterobacteriaceae acima do padrão. Já Silva et al. (2022) detectou e quantificou 
isolados da família Enterobacteriaceae em amostras de leites pasteurizados 
comercializados na cidade do Rio de Janeiro, onde apenas uma das cinco amostras 
estudadas apresentou contagem superior ao limite máximo permitido pela legislação. 

A pesquisa que Ataíde et al. (2008) executou em uma indústria de laticínios 
do estado da Paraíba, detectou a presença de Coliformes Totais e Escherichia coli 
em leites pasteurizados. Já o estudo de Braun e Silva (2015) apresentou 
contaminação por E. coli encontrada em amostras de leites pasteurizados 
produzidos e comercializados no Mato Grosso do Sul. A toxinfecção causada pela E. 
coli pode resultar em sintomas que vão desde diarréia até inflamação no intestino 
que resulta em sangramento, e até mesmo problemas renais a longo prazo (BRYAN 
et al., 2015). 

Em relação à contaminação por Salmonella, Santos et al. (2019) relatou 
ocorrência em leites pasteurizados e derivados no estado de Minas Gerais no 
período 2011 a 2015. Porém, a pesquisa de Oliveira et al. (2020) não detectou 
Salmonella e Shigella em leites pasteurizados vendidas no município de Campinas-
SP. Toxinfecções por Salmonella spp. podem causar desconforto abdominal, febre, 
diarréia aquosa e vômitos, que normalmente surgem de 12 a 36 horas após ingerir 
alimentos contaminados. Em casos extremos, as complicações tendem a ser graves 
(RODRIGUES; ALMEIDA, 2006). 

A incerteza sobre a quantidade real de casos de salmonelose no Brasil é 
resultado da grande quantidade de casos de gastroenterite que não necessitam de 
internação hospitalar ou do isolamento do patógeno no alimento. Como a notificação 
de surtos é compulsória, muitas vezes esses casos não são reportados às 
autoridades de saúde (CAETANO; PAGANOTO, 2019). 

Em âmbito internacional, houve um surto de infecção por Yersinia atribuído à 
ingestão de leite pasteurizado de uma fazenda em 2011, na Pensilvânia. Neste 
caso, os pacientes apresentaram diarréia, cólica abdominal, febre, náusea, dor de 
garganta e erupção cutânea, sendo que um desses pacientes veio a óbito 
(LONGENBERGER, 2014). 
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No continente europeu, as DTAs afetam 23 milhões de pessoas todos os 
anos e causam aproximadamente 5.000 mortes, tendo mais casos relacionados 
a Campylobacter e Salmonella do que em outros países (LEE; YOON, 2021) 

 
4. Considerações Finais 

A pesquisa proveniente deste estudo mostrou que mesmo após o tratamento 
térmico de pasteurização, o leite está suscetível a contaminações externas.  

Considerando o resultado das análises microbiológicas identificadas no 
estudo e as discussões sobre a revisão de literatura apresentada, tratando-se de um 
alimento de tão fácil contaminação, é importante que haja processos industriais de 
prevenção contra doenças transmitidas por alimentos, e que haja fiscalização 
técnica rigorosa quanto aos processos envolvidos na pasteurização do leite e de 
produtos lácteos. 

Além disso, as quatro amostras avaliadas neste estudo que se apresentaram 
irregulares quanto a quantificação de Enterobacteriaceae não deveriam estar sendo 
comercializadas, pois não oferecem segurança à população consumidora desses 
produtos, podendo desencadear graves doenças de origem alimentar, um grande 
problema para a saúde humana. 

Ressalta-se a importância de novas e mais abrangentes pesquisas a respeito 
das situações higiênico-sanitárias, tanto de leites que já passaram pelo 
processamento térmico de pasteurização quanto de leites crus, a fim de decifrar a 
origem de contaminações, evitando a disseminação de DTAs. Ademais, tornam-se 
necessários novos trabalhos com o intuito de informar a população em geral a 
respeito de doenças que podem ser transmitidas através da ingestão de alimentos 
contaminados. 

É relevante também enfatizar a eficiência da contagem de Enterobacteriaceae 
para futuras pesquisas que visam avaliar a qualidade microbiológica de leites 
pasteurizados. 
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