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Resumo

O leite de vaca € um alimento altamente suscetivel a contaminagao bacteriana em
funcdo de sua composicédo rica em nutrientes de alto valor nutricional. Assim, é
importante que este alimento seja obtido e beneficiado com higienizagcdo adequada,
além de passar por tratamento térmico apropriado. Entre as bactérias mais comuns
que podem comprometer a qualidade do leite, estdo as da familia
Enterobacteriaceae, as quais podem reduzir sua vida de prateleira e causar diversas
doengas de origem alimentar como salmonelose, yersiniose e toxinfecgéo por E. coli.
Neste estudo, objetivou-se realizar uma analise da qualidade microbiologica de leites
pasteurizados comercializados em um municipio do oeste do Parana, 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 padréo estabelecido pela legislagédo. Este fato pode indicar que ocorreram
problemas nos procedimentos pods-pasteurizacdo, temperatura do tratamento,
transporte ou armazenamento inadequados, ou até mesmo quantidade exagerada
de bactérias no leite cru prévio a pasteurizagao. Portando, este trabalho mostra a
necessidade de fiscalizacdo veterinaria em procedimentos pos-pasteurizacédo para
diminuir riscos relacionados a perda de vida util do produto e de riscos relacionados
a saude publica.

Palavras-chave: Controle de qualidade. Enterobacteriaceae. Leite pasteurizado.

'Graduanda em medicina veterinaria pelo Centro Universitario Dinamica das Cataratas — UDC.
2Graduada em medicina veterinaria pela Universidade do Estado de Santa Catarina - UDESC. Mestre em Pesquisa Clinica em
Doengas Infecciosas pelo Instituto Nacional de Infectologia Evandro Chagas - FIOCRUZ.

639



Revista JRG de Estudos Académicos, Ano 6, Vol. VI, n.13, jul.-dez., 2023

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 Parana, 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. Introdugao

O leite bovino é um alimento constituido por lipidios, vitaminas, minerais,
proteinas e carboidratos, por esses motivos € um excelente meio para a proliferacéao
de microrganismos patogénicos. Em vista disso, € importante que a matéria-prima
seja obtida com maxima higienizagdo durante a ordenha, além de ser mantida em
baixa temperatura antes de seu beneficiamento, visando evitar a contaminagéo 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 néo oferega riscos a saude humana (SIQUEIRA, 2019).

Entre as bactérias mais comuns encontradas no leite estdo as da familia
Enterobacteriaceae, as quais sdo gram-negativas que habitam o trato intestinal dos
animais. Muitas dessas bactérias produzem atividade proteolitica no leite
pasteurizado, reduzindo sua vida de prateleira (IZIDORO, 2013). Além disso, esses
microrganismos, quando presentes em grande quantidade no leite, sdo responsaveis
por diversas doengas de origem alimentar como salmonelose, shigelose, yersiniose,
toxinfeccdo por Escherichia coli, entre outras (FERREIRA, 2020). Ademais, a
deteriorizacdo bacteriana causa perdas significativas para a industria de laticinios
(MARTINS et al., 2018).

A contagem de Enterobacteriaceae vem sendo muito utilizada em paises da
Europa como indicadora de qualidade higiénico-sanitarias, principalmente por ser um
método mais eficiente que a técnica tradicional da enumeragdo de coliformes
(GRANDO et al., 2017), pois, segundo Hervet et al. (2016), ao realizar contagem de
Enterobacteriaceae, até 100% dos organismos coliformes sdo detectados junto com
outros géneros da mesma familia.

Segundo o Ministério da Saude, os surtos de doencgas transmitidas por
alimentos (DTA) estdo vinculados a uma série de fatores, tais como: mas condi¢des
sanitarias e qualidade da &agua, higiene inadequada e consumo de alimentos
impuros. Estes sdo fatores-chave na disseminacdo de doencas e Obitos a nivel
global (BRASIL, 2019).
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Com o objetivo de prevenir a transmissdo de doengas transmitidas por
alimentos, a qualidade microbiolégica de produtos lacteos, como o leite
pasteurizado, é de extrema importancia (SANDOVAL; RIBEIRO, 2019). Portanto, a
pasteurizagdo do leite é um tratamento térmico que visa tornar o produto
microbiologicamente seguro por ser eficiente na eliminacdo de microrganismos
patogénicos. Este tratamento consiste em dois tipos: pasteurizacdo lenta, que
mantém o leite em uma temperatura entre 63 e 65°C durante 30 minutos; e a
pasteurizacao rapida, que mantém o leite em temperatura mais alta, entre 72 a 75°C
por 15 a 20 segundos (ARAUJO et al., 2021).

Embora a pasteurizagdo tenha sido um excelente método antimicrobiano e
tenha contribuido para reduzir muitas doencgas, varios episddios infecciosos
associados ao leite pasteurizado continuam a ocorrer, principalmente quando o leite
cru tem uma populagédo exagerada de microrganismos que aumentam a margem de
sobrevivéncia e por contaminacao pos-pasteurizacdo (CALAHORRANO-MORENO
et al., 2022). Como as Enterobacteriaceae sao inativadas por procedimentos de
pasteurizacdo e desinfeccdo de equipamentos, sua presenca em alimentos
processados acima do limite permitido por lei € um alerta de que ocorreu
processamento inadequado ou contaminagao poés-processamento (CRAVEN et al.,
2020).

Sendo assim, o objetivo do presente estudo foi realizar uma avaliagdo da
qualidade microbiologica de leites pasteurizados integrais comercializados em um
municipio do oeste do Parana, através da contagem total de bactérias da familia
Enterobacteriaceae, a fim de analisar a eficiéncia do tratamento térmico realizado
nesses produtos e/ou determinar se houve contaminagdo pos-pasteurizagao.
Objetiva-se também realizar uma revisado de literatura nas areas de inspecdo de
produtos de origem animal, microbiologia e saude publica.

2. Metodologia

Segundo o Art. 12 da Instrucdo Normativa n°® 76, de 26 de novembro de 2018
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA, “leite pasteurizado
é o leite fluido submetido a um dos processos de pasteurizacdo previstos na
legislagdo vigente, envasado automaticamente em circuito fechado e destinado a
consumo humano direto” (MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA 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 municipio localizado no oeste do Parana, no més de abril
de 2023.

Por ser um municipio pequeno, apenas duas marcas sao vendidas na regiéo.
As marcas foram diferenciadas em marca A e marca B, sendo a marca A
inspecionada pelo Servigo de Inspecédo Federal (SIF) e a marca B pelo Servigo de
Inspecao Estadual (SIE).

As amostras foram imediatamente enviadas a um laboratério idéneo,
localizado no municipio vizinho, no mesmo dia em que foram coletadas, a fim de dar
inicio a 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 auxilio de uma pipeta. Logo apds, as placas sao
incubadas durante 24h a uma temperatura de 35 — 37°C. Caso nao cresgam
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colénias em 24h, as placas permanecem incubadas por mais 24h, totalizando 48h
de incubacao.

3. Resultados e Discussao

Apoés o tempo necessario, o resultado foi interpretado através da observagéo
do numero de colénias com coloragédo vermelha presentes na placa.

A tabela 1 apresenta os dados obtidos de cada amostra apds a analise.

Tabela 1: Quantificacdo de Enterobacteriaceae nas amostras de leites
pasteurizados
Amostra Marca Lote Resultados Un. Trab.
1 A 4 >5,0x10? UFC/ml
2 B 1 >5,0x10? UFC/ml
3 A 5 <1,0x10° UFC/ml
4 B 10 >5,0x10? UFC/ml
5 A 6 >5,0x102 UFC/ml
6 B 2009 >5,0x102 UFC/ml

No Brasil, a IN n° 76, de 26 de novembro de 2018 do MAPA estabelece os
padrbes fisico-quimicos e microbiolégicos que o leite pasteurizado destinado ao
consumo humano deve apresentar.

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

A Figura 1 demonstra o critério microbiologico exigido pela legislagdo. Sendo
n= numero de amostras analisadas, m= numero maximo aceitavel para dado
microrganismo, M= numero maximo toleravel para ¢ amostras, c= numero de
amostras que podem se apresentar entre m e M.

Figura 1: Critério microbioldgico para leites pasteurizados.
LEITE PASTEURIZADO E LEITE PASTEURIZADO TIPO A

PARAMETRO niclm M
Enterobacteriaceae .
(UFC/mL) 512(<115

Fonte: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Comparando o critério microbiologico exigido pelo MAPA (Figura 1) com a
tabela de resultados proveniente deste estudo (Tabela 1), pode-se observar que
somente a amostra 3 apresentou parametros dentro do exigido pela legislacéo.

Os resultados oriundos dessa pesquisa sdo preocupantes, visto que algumas
bactérias altamente patogénicas fazem parte da familia Enterobacteriaceae.
Ademais, recentes estudos apontam alta resisténcia antimicrobiana por parte das
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Enterobacteriaceae, gerando um impasse para a saude publica (JANDA; ABOTT,
2021).

O grande numero de bactérias presentes nos leites analisados pode ter sido
resultado de contaminacéo pds-pasteurizacdo, como falha na execucéo do processo
de Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF), equipamentos contaminados, quantidade
exagerada de bactérias presentes no leite cru, temperatura de pasteurizagao
inadequada, transporte e armazenamento inapropriados (LEIRA, 2018).

O estudo de Florindo et al. (2021) consistiu em analisar o conhecimento da
populagdo de um municipio de Sao Paulo a respeito de doencgas transmitidas por
alimentos (DTAs). De acordo com o autor, a maior parte dos consumidores
pesquisados ndo esta ciente dos servigos de inspegdo de produtos de origem
animal, os selos de inspecao e as enfermidades que o leite e seus derivados podem
transmitir. Essa falta de consciéncia faz com que varios consumidores comprem
produtos n&o regulamentados, pondo em risco sua saude.

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

Gongalves et al. (2022) realizou uma pesquisa em leites pasteurizados
vendidos em Goias onde 11,1% das amostras analisadas apresentaram contagem
de Enterobacteriaceae acima do padrdo. Ja Silva et al. (2022) detectou e quantificou
isolados da familia 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 maximo permitido pela legislagao.

A pesquisa que Ataide et al. (2008) executou em uma industria de laticinios
do estado da Paraiba, detectou a presenca de Coliformes Totais e Escherichia coli
em leites pasteurizados. Ja o estudo de Braun e Silva (2015) apresentou
contaminagdo por E. coli encontrada em amostras de leites pasteurizados
produzidos e comercializados no Mato Grosso do Sul. A toxinfecgdo causada pela E.
coli pode resultar em sintomas que vao desde diarréia até inflamacao no intestino
que resulta em sangramento, e até mesmo problemas renais a longo prazo (BRYAN
et al., 2015).

Em relagdo a contaminagdo por Salmonella, Santos et al. (2019) relatou
ocorréncia em leites pasteurizados e derivados no estado de Minas Gerais no
periodo 2011 a 2015. Porém, a pesquisa de Oliveira et al. (2020) ndo detectou
Salmonella e Shigella em leites pasteurizados vendidas no municipio de Campinas-
SP. Toxinfecgbes por Salmonella spp. podem causar desconforto abdominal, febre,
diarréia aquosa e vémitos, que normalmente surgem de 12 a 36 horas apds ingerir
alimentos contaminados. Em casos extremos, as complicagdes 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 ndo necessitam de
internagao hospitalar ou do isolamento do patégeno no alimento. Como a notificagao
de surtos é compulsoria, muitas vezes esses casos nao sao reportados as
autoridades de saude (CAETANO; PAGANOTO, 2019).

Em ambito internacional, houve um surto de infecgao por Yersinia atribuido a
ingestdo de leite pasteurizado de uma fazenda em 2011, na Pensilvania. Neste
caso, o0s pacientes apresentaram diarréia, célica abdominal, febre, nausea, dor de
garganta e erupgdo cutdnea, sendo que um desses pacientes veio a Obito
(LONGENBERGER, 2014).
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No continente europeu, as DTAs afetam 23 milhdes de pessoas todos os
anos e causam aproximadamente 5.000 mortes, tendo mais casos relacionados
a Campylobacter e Salmonella do que em outros paises (LEE; YOON, 2021)

4. Consideragoes Finais

A pesquisa proveniente deste estudo mostrou que mesmo apds o tratamento
térmico de pasteurizagao, o leite esta suscetivel a contaminagdes externas.

Considerando o resultado das analises microbiologicas identificadas no
estudo e as discussdes sobre a revisdo de literatura apresentada, tratando-se de um
alimento de tao facil contaminagéo, € importante que haja processos industriais de
prevencdo contra doencas transmitidas por alimentos, e que haja fiscalizacio
técnica rigorosa quanto aos processos envolvidos na pasteurizagdo do leite e de
produtos lacteos.

Além disso, as quatro amostras avaliadas neste estudo que se apresentaram
irregulares quanto a quantificacdo de Enterobacteriaceae nao deveriam estar sendo
comercializadas, pois ndo oferecem seguranga a populagdo consumidora desses
produtos, podendo desencadear graves doencas de origem alimentar, um grande
problema para a saude humana.

Ressalta-se a importancia de novas e mais abrangentes pesquisas a respeito
das situagdes higiénico-sanitarias, tanto de leites que ja passaram pelo
processamento térmico de pasteurizagdo quanto de leites crus, a fim de decifrar a
origem de contaminagdes, evitando a disseminagao de DTAs. Ademais, tornam-se
necessarios novos trabalhos com o intuito de informar a populacdo em geral a
respeito de doencas que podem ser transmitidas através da ingestdao de alimentos
contaminados.

E relevante também enfatizar a eficiéncia da contagem de Enterobacteriaceae
para futuras pesquisas que visam avaliar a qualidade microbiologica de leites
pasteurizados.

Referéncias

ARAUJO, Cintia da Silva; VIMERCATI, Wallaf Costa; MACEDO, Leandro Levate et
al. Processamento Térmico do leite: Termizagao, pasteurizacdo e UHT. In:Ciéncia e
Tecnologia dos Alimentos. Vol. 12. S4o Paulo: Blucher, 2018. p. 119-146.

ATAIDE, Walércia Souza de; MACIEL, Janeeyre Ferreira; LIMA, Pedro Luciano
Alcantara de et al. Avaliagdo microbiolégica e fisico-quimica durante o
processamento do leite pasteurizado. RIALA, [S.l.], v. 6, n. 1, p. 115-125, 2008.

BRASIL. Ministério da saude. Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar
(DTHA). Brasilia, 2019. Disponivel em: https://www.gestaodeprocessos.org/doencas-
de-transmissao-hidrica-e-alimentar/. Acesso em: 10 set. 2022.

BRAUN, Roseane Johann; SILVA, Emilia Maria. Pesquisa de Escherichia coli em
leite pasteurizado produzido e comercializado no estado de Mato Grosso do Sul.
Higiene Alimentar, [S.l.], v. 29, n 242/243, p. 83-87, mar./abr. 2015.

BRYAN, Allen; YOUNGSTER, llan; MCADAM, Alexander J. Shiga Toxin. Producing
Escherichia coli. Clinics in Laboratory Medicine, [S.l.], v. 35, n. 2, p. 247-272,
2015. Disponivel em: https://doi.org/10.1016/j.cll.2015.02.004. Acesso em: 15 abr.
2023.

o1



Revista JRG de Estudos Académicos, Ano 6, Vol. VI, n.13, jul.-dez., 2023

CAETANGO, F.; PAGANO, M. Prevaléncia de infec¢gbes causadas por Salmonella sp.
no Brasil no periodo de 2013 a 2017. Revista de Ciéncias da Saude, [S.|.], v. 6, n.
2, p. 1-7, 2019. Disponivel em: https://doi.org/10.33197/rcs.v6i2.1089. Acesso em: 11
abr. 2023.

CALAHORRANO-MORENO Micaela Belen; ORDONEZ-BAILON Jonathan Jerry;
BAQUERIZO-CRESPO Ricardo José et al. Contaminants in the cow's milk we
consume? Pasteurization and other technologies in the elimination of contaminants.
F1000Research, [S.I.], v. 1, jan. 2022. DOI: 10.12688/f1000research.108779.1.

CRAVEN, Heather; MCAULEY, Catherine; HANNAH, Murray et al.Applicability of
Enterobacteriaceae and coliforms tests as indicators for Cronobacter in milk powder
factory environments. Food Microbiology, [S.l.], v. 94, 103642, abr. 2021. DOI:
10.1016/j.fm.2020.103642.

FERREIRA, Ana Paula Damasceno. Produg¢ao, qualidade fisico-quimica e
microbiolégica de leite pasteurizado comercializado no Brasil: uma revisao.
Orientador: BICHARA, Carissa Michelle Goltara. 2020. 65 f. Trabalho de Conclusao
de Curso — Bacharelado em Zootecnia, Universidade Federal Rural da Amazénia,
Belém, PA, 2020.

FLORINDO, S. M.; SOUZA, G. V.; COMIN, V. C. et al.Avaliagao do consumo de leite
e derivados informais no municipio de Sao Carlos, Brasil. Ars. Veterinaria,
Jaboticabal, SP, v.37, n.2, p.74-82., jun. 2021.

GONCALVES, Pryscilla Vanesa Rodrigues; CERQUEIRA, Aline Barrichello;
CUSTODIO, Henricson Nascimento et al. Qualidade Microbioldgica de Leite e
Derivados Inspecionados pelo Servigo Oficial do Estado de Goias em 2020 e
2021.In:CONGRESSO BRASILEIRO DE QUALIDADE DO LEITE, 9, 2022, Goiania.
Anais. Curitiba: CBQL, 2022. p. 194-196.

GRANDO, Remili et al. Analise da Qualidade Higiénico-Sanitaria de Laticinio
Utilizando Métodos Microbioldgicos: Coliformes e Enterobactérias esua Correlagéo.
In: Salado Internacional de Ensino, Pesquisa e Extensao, 9, 2017, Santana do
Livramento. Anais, v. 9, n. 1. Santana do Livramento: [s.n.], 2017.

HERVERT, C. J.; ALLES, A. S.; MARTIN, N. H.et al. Evaluation of different
methods to detect microbial hygiene indicators relevant in the dairy industry.
Milk Quality Improvement Program, Department of Food Science, Cornell University:
Ithaca, NY, 2020.

IZIDORO, Thiago Braga; PEREIRA, Juliano Gongalves; SOARES, Vanessa
Mendonga et al. Atividade proteolitica de bactérias psicrotroficas em leites estocados
em diferentes temperaturas. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, [S.l.], v. 60, n. 4,
p. 805-810, ago. 2013. DOI: https://doi.org/10.1590/S0034-737X2013000400002.

JANDA, J. Michael; ABBOTT, Sharon L. The Changing Face of the Family

Enterobacteriaceae (Order: “Enterobacterales”): New Members, Taxonomic Issues,
Geographic Expansion, and New Diseases and Disease Syndromes. Clinical

o5



Revista JRG de Estudos Académicos, Ano 6, Vol. VI, n.13, jul.-dez., 2023

Microbiology Reviews, [S.l.], v. 23, n. 3, p. 409-434, 2021. DOI:
10.1128/CMR.00048-09.

LEE, Heeyoung; YOON, Yohan. Etiological Agents Implicated in Foodborne lliness
World Wide. Food Sci Anim Resour, [S.l.], v. 41, n. 1, p. 1-7, jan. 2021. DOI:
10.5851/kosfa.2020.e75. PMID: 33506212. PMCID: PMC7810395.

LEIRA, Matheus Hernandes.; BOTELHO, Horténcia Aparecida; SANTOS, Hadassa
Cristhina de Azevedo Soares et al. Fatores que alteram a produgao e a qualidade do
leite: Revisdo. PUBVET, [S.I.], v. 12, n. 5, p. 1-13, maio 2018.

LONGENBERGER, A. H. et al. Infecgdes por Yersinia enterocolitica associadas a
produtos lacteos pasteurizados inadequadamente: sudoeste da Pensilvania, margo-
agosto de 2011. Epidemiologia Infecgao, [S.l.], v. 142, n. 8, p. 1640-1650, ago.
2014. Disponivel em: https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC9151221/.
Acesso em: 17 mar. 2023.

MARTINS, Maurilio Lopes; PINTO, Uelinton Manoel; RIEDEL, Katharina et al.
Deteccao de quérum e potencial de deterioracdo de enterobactérias psicrotréficas
isoladas do leite. International Journal of Microbiology, [S.l.], v. 2018, p. 1-7,
2018. Disponivel em: https://doi.org/10.1155/2018/2723157. Acesso em: 19 abr.
2023.

MATOS, Gyselly de Cassia Bastos de. Doencgas de transmissé&o hidrica e alimentar
transmitidas por alimentos de origem animal: revisdo. Revista Brasileira de
Tecnologia Agroindustrial, [S.l.], v. 10, n. 2, p. 181-193, 2016.

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Instrugao
Normativa n° 76/2018, de 26 nov. 2018. Ficam aprovados os Regulamentos
Técnicos que fixam a identidade e as caracteristicas de qualidade que devem
apresentar o leite cru refrigerado, o leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A,
na forma desta Instrucdo Normativa e do Anexo Unico. Brasilia, DF: Gabinete do
Ministro, 2018. Disponivel em: https://www.in.gov.br/materia/-
/asset_publisher/KujrwOTZC2Mb/content/id/52750137/do1-2018-11-30-instrucao-
normativa-n-76-de-26-de-novembro-de-2018-52749894IN%2076. Acesso em: 04
out. 2022.

OLIVEIRA, C. A. F. Qualidade do leite no processamento de derivados. In:
GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e
Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Barueri, SP: [s.n.], 2019. p. 103-115.

OLIVEIRA, Flavia de; OLIVEIRA, Thalia Firmino Cabral de; MORAES, Jacqueline
Fatima Martins de Almeida. Analise microbiologica de leite UHT e leite Pasteurizado
comercializados no municipio de Campinas-SP. J Health Sci Inst., v. 39, n. 2, p. 79-
85, 2020.

RODRIGUES, Jaqueline dos Santos; ALMEIDA, Margarete Teresa Gottardo de.
Salmonelose: um desafio para a saude publica. Revista Ciéncia News, Sao Paulo,
v.4,n.1, p. 42-46, jan./jun. 2006. Disponivel em:
http://www.ciencianews.com.br/arquivos/ACET/IMAGENS/biblioteca-

o6



Revista JRG de Estudos Académicos, Ano 6, Vol. VI, n.13, jul.-dez., 2023

digital/microbiologia/microbiologia_saude_publica/1-Salmonelose-um-desafio-para-a-
saude-publica.pdf. Acesso em: 06 mai. 2023.

SANDOVAL, Vanessa Luiza; RIBEIRO, Laryssa Freitas. Qualidade do leite: sua
influéncia no processamento, requisitos obrigatérios e sua importancia para o
produto final. Revista Brasileira de Nutri¢ao, [S.l.], v. 3, n. 3, p. 63-71, 2019.

SANTOS, V. C.; RIBEIRO, Daniela C. S. Z.; FONSECA, Leorges. Ocorréncia de nao
conformidades fisico-quimicas e microbioldgicas em leite e derivados no estado de
Minas Gerais, no periodo de 2011 a 2015. Arq. Bras. Med. Vet. Zootec., [S.1.], v.
71, n. 6, p. 1682-1690, nov./dez. 2019. Disponivel em: https://doi.org/10.1590/1678-
4162-11079. Acesso em: 02 abr. 2023.

SILVA, Ana Luiza Ferreira Santos; RODRIGUES, Anna Beatriz Bastos;
MONSORES, Marina Rodrigues Franco et al. Detecgé&o de Enterobacteriaceae em
leite pasteurizado e avaliagao da atividade proteolitica. Open Science Research,
[S.L], v. 5, 2022. p. 326-336.

SILVA, M. A.; COSTA, J. M.; & OLIVEIRA, T. R. Avaliagdo da qualidade
bacterioldgica da agua das lagoas do Parque Estadual do Itacolomi. Ars
Veterinaria, Minas Gerais, v. 31, n. 2, p. 124-133, 2015. DOI: 10.5935/1984-
2961.20150020.

SIQUEIRA, Kennya Beatriz. O Mercado Consumidor de Leite e Derivados. Circular
Técnica, Juiz de Fora, v. 120, jul. 2019.

647



