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APRESENTAÇÃO

A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos” foi 
elaborada a partir das publicações da Atena Editora e apresenta uma visão ampla de 
vários aspectos que transcorrem por diversos temas relacionados à alimentação. Esta 
obra é composta por 16 capítulos bem estruturados e agrupados por assuntos.

A ciência relacionada aos alimentos permeia por várias questões, dentre elas, 
para o mercado há uma preocupação crescente com a adaptação da população a 
sabores e também a qualidade de produtos, por isso, cada vez mais investimentos são 
feitos em avaliações sensoriais e elaboração de novas preparações. Não obstante, 
a elucidação de características físico-químicas é cada vez mais estudada a fim de 
agregar valor aos produtos alimentícios ou mesmo apresentar dados mais concisos 
sobre atributos de alimentos. Além disso, alimentos destinados a consumo também 
devem seguir padrões de segurança alimentar, o que leva ao desenvolvimento de 
amplos estudos no campo da microbiologia de alimentos.

Os novos artigos apresentados nesta obra são pertinentes a temas importantes 
e foram possíveis graças aos esforços assíduos dos autores destes trabalhos junto 
aos esforços da Atena Editora, que reconhece a importância da divulgação cientifica e 
oferece uma plataforma consolidada e confiável para estes pesquisadores exporem e 
divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas dúvidas a luz 
de novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva 
novos estudos no setor de alimentos.

Flávio Brah (Flávio Ferreira Silva)
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RESUMO: A qualidade do leite é definida por parâmetros de composição química, 
características físico-químicas e higiene. Há diversos fatores que podem interferir na 
qualidade do leite, desde problemas de saúde do animal a campo até a contaminação 
do produto durante o manejo de ordenha e beneficiamento. Esses fatores podem causar 
grandes prejuízos econômicos à produção leiteira, além da redução da produtividade e 
do valor agregado do produto, o que pode interferir no processo industrial de produção 
de laticínios, em especial, nesta abordagem, enfatiza-se a qualidade do creme do 
leite. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiológica do 
leite cru refrigerado recebido no estabelecimento industrial, assim como a qualidade 
do creme de leite. As análises do projeto foram executadas no Laboratório de 
Biologia do IFC-Campus Concórdia. Os parâmetros analisados foram: contagem 
padrão em placas de bactérias aeróbias mesófilas, enumeração de coliformes totais 
e termotolerantes e pesquisa de Salmonella. As análises foram realizadas de março 
a junho de 2019. Acredita-se que os resultados que apresentam maiores atividades 
de micro-organismos tenham ocorrido por pequenos descuidos na higiene durante o 
manejo, tanto de ordenha do animal, quanto nos processos internos da indústria, mas 
que independentemente de os resultados estarem fora dos padrões microbiológicos 
determinados pela legislação, é importante ressaltar que, ainda assim, poderiam ser 
considerados seguros, em se tratando de produtos que ainda passarão por tratamento 
térmico.
PALAVRAS-CHAVE: Laticínio, Segurança alimentar, Legislação.

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF MILK AND MILK CREAM PRODUCED IN THE 
MIDDLE EAST CATHARIAN REGION

ABSTRACT: Milk quality is defined by chemical composition parameters, 
physicochemical characteristics, and hygiene. There are several factors that 
can interfere with milk quality, from animal health problems in the field to product 
contamination during milking and processing. These factors can cause major economic 
losses to dairy production, in addition to reducing productivity and added value of the 
product, which may interfere with the industrial process of dairy production. The quality 
of milk cream is especially emphasized in this approach. Thus, the objective of this 
work was to evaluate the microbiological quality of refrigerated raw milk received in the 
industrial establishment, as well as the quality of the cream. The project analyses were 
performed in the Biology Laboratory at the IFC-Campus Concórdia. The parameters 
analyzed were: standard plate count of mesophilic aerobic bacteria, enumeration of 
total and thermotolerant coliforms, and Salmonella screening. The analyses were 
carried out from March to June 2019. It is believed that the results that present the 
largest activities of microorganisms occurred due to slight negligence in hygiene during 
the management of both animal milking and in the internal processes of the industry. 
Regardless of whether the results are outside the microbiological standards determined 
by the legislation, it is important to point out that they could still be considered safe for 
products that will still undergo heat treatment.
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1 | 	INTRODUÇÃO

A qualidade microbiológica de derivados lácteos pode afetar diretamente a 
sua qualidade físico-química, já que existem grupos de micro-organismos que, em 
condições apropriadas, são capazes de fermentar a lactose produzindo ácido lático, 
aumentando a acidez do produto (PINTO et al., 2006; JAY, 2005; ORDONEZ, 2005). O 
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Creme de Leite estabelece critérios 
microbiológicos para micro-organismos aeróbios mesófilos (máximo 105 UFC/g), 
Staphylococcus aureus (máximo 102 UFC/g), coliformes totais para micro-organismos 
aeróbios mesófilos (máximo 105 UFC/g), Staphylococcus aureus (máximo 102 UFC/g), 
coliformes totais (máximo 102 NMP/g) e coliformes termotolerantes (máximo 10 NMP/g) 
para o creme de leite pasteurizado. Segundo a legislação brasileira, o creme deve ser 
submetido a um tratamento térmico que pode ser do tipo: pasteurização, esterilização 
e UHT.

A contaminação que acomete o creme de leite é, em sua maioria, causada 
pela matéria prima que será utilizada em sua fabricação, o leite cru (MONTANHINI, 
2018). Estudar essa questão é importante para o ponto de vista da Saúde Pública 
no abastecimento de alimentos, pois segundo a Associação Brasileira das Empresas 
de Refeição Coletiva (ABERC), as doenças causadas por alimentos contaminados 
são um dos problemas mais freqüentes no mundo. Segundo dados da Organização 
Mundial da Saúde (OMS), cerca de 582 milhões de pessoas adoecem no mundo devido 
ao consumo de alimentos contaminados, destas, mais de 350 mil pessoas morrem, 
vítimas de intoxicação alimentar. Ainda, segundo a OMS os principais agentes são 
Salmonella Typhi, E. coli e norovírus.

Além de representar riscos à saúde humana, a falta de segurança alimentar 
também está relacionada a importantes perdas econômicas. No caso da contaminação 
no leite, por exemplo, há prejuízos ao produtor, que fica impossibilitado de vender o 
leite e; ao fabricante, que ao receber a matéria prima de qualidade inferior, esta poderá 
resultar em produtos derivados com contaminações ou baixa qualidade; e o consumidor 
final que adquire um produto com menor vida de prateleira e/ou contaminações que 
podem causar doenças veiculadas por alimentos. Verifica-se que a baixa qualidade 
microbiológica e físico-química do leite oferece riscos de saúde pública e prejuízos de 
ordem econômica. Em função disso, é importante implementar medidas de segurança 
desde o início do processo de produção, com a higienização da sala de ordenha e 
boas práticas de ordenha.

As DTAs (Doenças Transmitidas por Alimentos) ou DVAs (Doenças Veiculadas 
por Alimentos), problema que está intimamente relacionado à falhas ou a não utilização 
das BPFs, são responsáveis por inúmeros problemas de saúde, que variam em casos 
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mais leves desde vômito e diarreia, até mesmo a morte, em casos graves, tornando-se 
desta forma um assunto de grande relevância para as autoridades devido seu caráter 
em saúde pública (BORGES, 2010).

Grande parte dos surtos alimentares resulta da associação entre o consumo 
de alimentos contaminados através da manipulação inadequada e conservação ou 
distribuição em condições impróprias. Ainda, erros nas técnicas de manipulação ou 
processamento contribuem com esta problemática, fazendo com que alterações 
microbiológicas surjam e a sua detecção, correção e prevenção, torne-se o objetivo 
principal de qualquer sistema de controle microbiano em alimento (BORGES, 2010).

Deste modo, frente ao grande risco de contaminação dos alimentos e diante da 
crescente rigorosidade das legislações bem como à demanda por produtos seguros, 
cada vez mais os estabelecimentos industriais e agroindustriais vem aperfeiçoando 
suas técnicas e metodologias para atender o consumidor, ofertando alimentos com o 
menor potencial nocivo possível, minimizando desta forma surtos alimentares (FAO, 
2005), uma vez que os alimentos são fontes riquíssimas para a proliferação microbiana 
(SIGARINI, 2004; LEITE et al., 2002).

Tendo em vista a importância do assunto abordado, visando contribuir para 
o desenvolvimento de um produto de qualidade melhor, o objetivo deste estudo foi 
avaliar a qualidade microbiológica do leite cru refrigerado recebido no estabelecimento 
industrial, assim como a qualidade de creme de leite.

2 | 	METODOLOGIA

2.1	Local e infraestrutura para o desenvolvimento do projeto

As análises microbiológicas foram realizadas no Laboratório de Biologia do 
Instituto Federal Catarinense, campus de Concórdia, Santa Catarina, Brasil, que conta 
com infraestrutura adequada à execução das atividades. 

2.2	Coleta das amostras

As coletas foram realizadas entre os meses de março a junho de 2019. A coleta 
de leite foi efetuada a partir de tanques resfriadores provenientes dos produtores, a 
amostra de creme de leite foi coletada do maturador, onde é homogeneizado, mas não 
recebe tratamento térmico. Todas as amostras foram coletadas com frascos estéreis 
identificados no ato da coleta e em duplicata. As amostras foram armazenadas 
temporariamente em uma caixa térmica contendo gelo (somente no período relativo 
ao transporte, aproximadamente 30 minutos), sendo em seguida transportadas para o 
Laboratório de Biologia do IFC Campus Concórdia.
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2.3	Análises Microbiológicas

Para avaliação da qualidade microbiológica do leite, as seguintes análises foram 
realizadas: Contagem padrão em placas de bactérias aeróbias mesófilas, Pesquisa de 
Staphylococcus sp. e Enumeração de Coliformes Totais e Pesquisa de Salmonella. Foi 
adotado como referencial para a análise e interpretação dos resultados, os padrões 
microbiológicos do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite cru 
refrigerado (Brasil, 2002) e Resolução RDC Nº 12, de 02 de janeiro de 2001 (para o 
creme de leite).

Para realização das análises microbiológicas, as amostras de leite e de creme de 
leite foram homogeneizadas e procedeu-se às diluições decimais seriadas, utilizando 
como diluente água peptonada esterilizada a 0,9% (FDA, 2018).

2.4	Contagem padrão de bactérias mesófilas em placas

Foram depositadas alíquotas de 100 μL das diluições (10-1 a 10-8), em triplicata, 
em placas de Petri estéreis, contendo Ágar Triptona de Soja (TSA) (Neogen, USA, 
2016). Após a solidificação do meio, a amostra foi espalhada sobre o ágar com o 
auxílio de uma alça de Drigalski estéril, sendo as placas incubadas a 37°C/48 horas. 
Foram selecionadas para a contagem as placas contendo entre 30 e 300 colônias. 
O cálculo da contagem do número de colônias, das placas selecionadas (25 a 250 
colônias) foi realizado de acordo com Silva et al. (2010), sendo o resultado expresso 
como Unidade Formadora de Colônia (UFC/mL).

2.5	Determinação do Número Mais Provável (NMP) de Coliformes Totais

Foram inoculados, em triplicata, 10 mL de cada amostra em 10 mL de meio de 
cultura Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) (Neogen, Brasil, 2019) e procedeu-se à 
incubação a 35 ºC/24 horas. Após esse período, foi observada a ocorrência ou não de 
crescimento com produção de gás. As culturas obtidas nos tubos positivos para essas 
duas características foram transferidas para o caldo Verde Brilhante Bile 2% (VB) 
(Neogen, USA, 2013) 200 μL de cada diluição da amostra em tubos contendo 5 mL 
caldo bile verde brilhante com tubo de Durham. Após a incubação a 35ºC/24 horas foi 
novamente verificada a ocorrência ou não de gás. Apenas as culturas positivas para 
essas duas características, em VB, foram confirmadas como coliformes totais. A partir 
do número de tubos positivos, foi determinado o NMP/mL coliformes empregando-se, 
para tal, a tabela de Hoskins (FDA, 2010).

2.6	Pesquisa de Staphylococcus spp.

Alíquotas de 0,1 mL das diluições foram depositadas em placas de petri estéreis, 
contendo ágar Baird Parker (Merck KGaA, Alemanha, 2012). A amostra foi espalhada 
sobre o ágar com o auxílio de uma alça de Drigalsky estéril, as placas foram incubadas 
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a 37°C/48 horas. Foram consideradas positivas, as placas onde houve crescimento 
microbiano, observando coloração típica negra e formação de halos pelas colônias 
(Silva et al, 2010), foi realizada a comparação com colônias de S. aureus ATCC 22923 
A pesquisa de S. aureus foi quantitativa.

2.7 Pesquisa de Salmonella sp

Alíquotas de 25 mL de creme de leite foram adicionadas a 225 mL de c ou água 
peptonada tamponada, com incubação a 35°C. Após 24 horas de incubação, alíquotas 
de 1 mL foram transferidas para 10 mL dos caldos de enriquecimento Tetrationato 
(Neogen, USA, 2018) e Rappaport Vassiliadis Modifi cado (MSRV) (Neogen, USA, 
2019), que foram incubados por 24 horas a 35°C. Após o período de incubação dos 
mesmos, foram feitas estrias, com o auxílio de alça de platina nos meios seletivos 
Ágar Verde Brilhante (AVB) (Neogen, USA, 2018) e Ágar Xilose Lisina Desoxicolato 
(XLD) (Merck KGaA, Alemanha, 2014), cujas placas foram incubadas a 35°C/24-48h 
(Silva et al,; 2010), foi realizada a comparação com colônias de Salmonella enterica 
Enteritidis ATCC 13076.  A pesquisa de Salmonella foi qualitativa.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

As tabelas 1 e 2 apresentam os resultados obtidos para os parâmetros de 
qualidade avaliados no leite cru e creme de leite cru. 
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Segundo a Instrução Normativa 76, de 26 de Novembro de 2018 (em vigor 
desde 30 de Maio de 2019), que regulamenta a identidade e qualidade do leite cru 
refrigerado recebido pelo estabelecimento, os limites microbiológicos máximos para 
Bactérias Aeróbias Mesófi las são 300.000 UFC/mL no tanque individual do produtor 
de leite e 900.000 UFC/mL quando já no estabelecimento benefi ciador e antes de ser 
processado. Todas as amostras analisadas apresentaram crescimento de colônias de 
bactérias aeróbias mesófi las. Em comparação aos parâmetros descritos pela legislação, 
observa-se nas tabelas 1 e 2, que todas as amostras apresentam conformidade por 
exibirem resultados bem inferiores ao limite máximo permitido.

Antes de 30 de maio de 2019 a Instrução Normativa em vigor era a de n° 62, de 
29 de dezembro de 2011. Nela, constava ainda padrões de exigência para Salmonella
(Ausência) e coliformes totais (4 NMP/mL). Nenhuma das amostras demonstrou 
conformidade com a IN 76 para Coliformes Totais. Segundo BRITO et al. (2002) os 
coliformes são indicadores de contaminação do ambiente e das fezes, evidenciando 
a importante contribuição da higiene do momento da ordenha para a contagem 
bacteriana total do leite. 

Para que o leite cru seja considerado de boa qualidade, deve apresentar baixa 
carga bacteriana e ausência de micro-organismos patogênicos, de acordo com os 
resultados obtidos, no mês de abril, foi constatada presença de Salmonella spp (tabela 
1), assim como nas amostras de creme de leite dos meses março e maio (tabela 2). 
Segundo Franco e Landgraf (2005), as salmoneloses causam sintomas como diarreia, 
febre, dores abdominais e vômito, ocorrendo em média, 12 a 36 horas após a ingestão 
de água ou alimento contaminado, durando entre um e quatro dias. Salmonella spp. 
é responsável por perdas econômicas com internações hospitalares, sendo ainda a 
principal causa encontrada nos surtos alimentares (Tondo et al., 2015).

Quanto à presença de Staphylococcus no leite cru refrigerado, apenas no 
mês de junho, nas amostras de creme de leite, não houve crescimento de colônias 
suspeitas, entretanto não há um padrão mínimo a ser seguido previsto em lei. Segundo 
Assumpção et al. (2003), as elevadas contagens de Staphylococcus sp. no leite crú 
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sugerem problemas relacionados às condições higiênico-sanitárias de sua obtenção, 
conservação ou transporte. Conforme citado por Furtado (1990, apud ASSUMPÇÃO, 
2003) a flora microbiana presente no leite pode sofrer influência do estado de saúde 
da vaca, das condições de higiene e limpeza do estábulo e saúde do pessoal que atua 
desde a ordenha até a recepção do leite na indústria.

Segundo Botaro (2012), a detecção e contagem de Staphylococcus aureus é 
importante, pois trata-se de um agente causador da mastite bovina, principal responsável 
pelo elevado número de Contagem de Células Somáticas (CCS). Conforme Instrução 
Normativa 76, a contagem de CS pode chegar a no máximo 500.000 CS/mL, sendo 
assim, mesmo que não haja tal padrão na lei que rege o recebimento de leite cru, 
há uma questão de bom senso a ser respeitada e a relação entre a presença de 
Staphylococcus e outras contaminações no leite.

Além do fato da mastite sub-clínica contaminar o leite com cepas de 
Staphylococcus aureus, Nascimento et al. (2007) cita o fato da pasteurização eliminar 
entre 97% a 100% dos microrganismos presentes no leite, o que é considerado 
um número seguro, mas que exige muito cuidado pelo fato da proliferação dos 
microrganismos ocorrer de maneira muito rápida, sendo que Guerreiro et al. (2005) 
relaciona diretamente a qualidade do produto final com a carga microbiana do leite 
cru recebido na indústria. Como Staphylococcus aureus é presença constante na 
flora bacteriana nasal, braços e antebraços, é de extrema importância que todos os 
funcionários recebam treinamentos de higiene pessoal e coletiva antes de qualquer 
contato com a matéria-prima.

A carga bacteriana inicial do leite possui influência direta na qualidade do leite 
pasteurizado, pois mesmo que o tratamento térmico proporcione a destruição dos micro-
organismos deteriorantes, os termodúricos, esporulados e as enzimas termoestáveis 
dos psicrotróficos são capazes de causar posteriores alterações no leite e derivados 
(Santos, 2003, Huck et al., 2007). Desta forma, a qualidade de um produto acabado 
está diretamente relacionada com as características microbiológicas da matéria-prima 
(Santos, 2003).

 As condições de armazenamento do produto também estão diretamente 
relacionadas a sua qualidade. A refrigeração é importante na manutenção das 
condições microbiológicas do leite cru até o beneficiamento. Na indústria de laticínios, 
onde grandes volumes de leite ficam armazenados a temperatura de refrigeração 
por longos períodos, micro-organismos podem desenvolver-se causando mudanças 
indesejáveis no leite e derivados. A presença desses micro-organismos indica a baixa 
qualidade do leite e insatisfatórias condições sanitárias no processamento (RAVANIS 
& LEWIS, 1995).

Segundo Pinto et al (2006) , a refrigeração do leite, por períodos prolongados, 
na fonte de produção ou na indústria, pode ter comprometido a qualidade, 
considerando a possibilidade de seleção de bactérias prejudiciais a qualidade do 
leite, sendo necessários investimentos contínuos em boas práticas para prevenção da 
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contaminação e do crescimento microbiano na cadeia produtiva do leite para reduzir 
problemas tecnológicos e econômicos na indústria de laticínios.

Observando-se os resultados obtidos nesse estudo, que se refere ao leite cru 
e creme de leite, houve amostras consideradas divergentes da legislação devido 
à presença de Salmonella spp, assim como níveis elevados de coliformes totais, 
sendo este um fato preocupante, pois apesar dos produtos analisados ainda serem 
submetidos a tratamento térmico, há possibilidade da contaminação estar relacionada 
a problemas durante a manipulação da matéria prima. Dessa forma, além das medidas 
adequadas de armazenamento e transporte do produto, é imprescindível a capacitação 
de manipuladores na indústria.
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