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RESUMO 
 
Objetivos: O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade higiênico-sanitária do leite cru (in natura) e após fer-
vura, utilizado no Restaurante Escola da Universidade Federal de Pelotas (UFPel), para o preparo de molhos e sobremesas 
(leite produzido pelo Colégio Agrícola Visconde da Graça (CAVG) no ano de 2008).  
Métodos: As amostras foram coletadas em duplicata com frequência semanal, no período de julho a agosto de 2008, totali-
zando 14 amostras, através de utensílios previamente esterilizados. As análises microbiológicas realizadas foram contagens 
de bactérias mesófilas (UFC), contagem de coliformes termotolerantes (NMP-3 tubos), contagem de Estafilococos Coagula-
se Positiva (UFC) e pesquisa de Salmonella sp, de acordo com a metodologia descrita no Bacteriological Analytical Manual. 
Resultados: A partir dos valores encontrados tanto para o leite cru, quanto para o leite após fervura, constatou-se que 
100% das amostras analisadas se apresentaram em condições satisfatórias para o consumo. 
Conclusões: Conclui-se que o leite fornecido pelo CAVG é obtido sob condições higiênico-sanitárias satisfatórias, possuin-
do baixa contagem de microorganismos e após passar por processo de pasteurização rápida apresenta-se em condições 
aceitáveis para o consumo humano. 
Palavras-chave: Qualidade; higiênico-sanitária; leite 
 
ABSTRACT 
 
Background: The present work aimed at evaluating the hygienic-sanitary quality of unpasteurized milk (in natura) and after 
boiling, used in The Campus school restaurant from Universidade Federal de Pelotas (UFPEL), to prepare sauces and des-
serts (milk produced by Colégio Agrícola Visconde da Graça (CAVG) in 2008). 
Methods: The samples were collected twice a week, from July to August 2008, summing up 14 samples, through previously 
sterilized utensils. The microbiological analysis were: counting of mesophilic bacteria (UFC), counting of thermotolerant coli-
forms (NMP-3 tubes), counting of coagulase-positive staphylococcus (UFC) and research of Salmonella sp, according to the 
methodology described in the Bacteriological Analytical Manual. 
Results: From the values found for both raw and after-boiling milk, it was verified that 100% of the analyzed samples 
showed satisfactory conditions for consuming.  
Conclusions: We conclude that the milk provided by CAVG is obtained under satisfactory hygienic-sanitary conditions, hav-
ing low counts of microorganisms and after the process of fast pasteurization, it is acceptable for human consume. 
Keywords: Quality; hygienic-sanitary; milk 
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No Brasil, de modo geral, o leite é obtido 
sob condições higiênico-sanitárias deficientes e 
em consequência, apresenta elevados números 
de microrganismos, o que constitui um risco à 
saúde da população, principalmente quando 
consumido sem tratamento térmico. Em relação 
ao leite e seus derivados, os cuidados higiêni-
cos para evitar a contaminação devem ser inici-
ados desde a ordenha e continuados até a ob-
tenção do produto final. Durante o processo de 
produção, elaboração, transporte, armazena-
mento e distribuição, qualquer alimento está su-
jeito à contaminação por substâncias tóxicas ou 
por bactérias patogênicas, vírus e parasitas (1-
3).  

Do ponto de vista nutricional, o leite é con-
siderado um dos alimentos mais completos, por 
apresentar em sua composição alto teor de pro-
teínas, vitaminas, sais minerais, e além de ser 
importante fonte de cálcio, sendo amplamente 

comercializado e consumido pela população, é 
recomendado especialmente para crianças e 
idosos (4).  

O leite, devido à sua riqueza nutritiva, 
constitui um excelente meio de cultura para o 
desenvolvimento de diversos microrganismos, 
sendo veículo de transmissão de importantes 
zoonoses para o homem dentre eles podem-se 
destacar Escherichia coli e L. monocytogenes. 
Mycobacterium tuberculosis, Brucella spp., Lis-
teria monocytogenes, Campylobacter spp., Sal-
monella spp., Staphylococcus aureus e Escheri-
chia coli (2).  

Além dos patogênicos, os microrganismos 
deteriorantes presentes no leite podem causar 
alterações químicas, tais como a degradação de 
gorduras, de proteínas e de carboidratos, tor-
nando-o impróprio para o consumo e industriali-
zação (5). 
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Entre os vários parâmetros utilizados para 
se avaliar a qualidade do leite, os mais impor-
tantes são aqueles relacionados às suas carac-
terísticas microbiológicas. A avaliação dos indi-
cadores de qualidade do leite permite avaliá-lo 
quanto às condições de processamento, com a 
pasteurização, o armazenamento adequado (re-
frigeração) e a sua distribuição para o consumo 
(4).  

Os principais grupos de microrganismos 
indicadores de qualidade do leite são os aeró-
bios mesófilos e os coliformes (4).  

Microorganismos mesófilos são todos a-
queles capazes de crescer em temperaturas de 
35-37º C em condições de aerobiose. Esses 
microrganismos indicam a qualidade com que o 
alimento foi obtido ou processado, e sua pre-
sença em altas contagens é indicativa de proce-
dimento higiênico inadequado na produção, no 
beneficiamento ou na conservação, dependendo 
da origem da amostra. Também deve-se consi-
derar que todas as bactérias patogênicas de 
origem alimentar são mesófilas, e portanto, uma 
alta contagem destas pode significar que houve 
condições para o crescimento de patógenos (4). 

Coliformes termotolerantes (CTT) ou coli-
formes a 45ºC (fecais), correspondem aos coli-
formes totais que continuam fermentando a lac-
tose com produção de gás quando incubados a 
45º C. A contagem de coliformes é um importan-
te índice de qualidade do leite cru, já que a pre-
sença desse grupo indica uma possível conta-
minação de origem fecal, assim como eventual 
ocorrência de enteropatógenos (4). 

Com uma matéria-prima que apresente es-
te perfil microbiológico, procura-se através do 
beneficiamento a redução satisfatória de micror-
ganismos, principalmente os patógenos. 

A pasteurização rápida é um tratamento 
térmico aplicado ao leite que consiste no aque-
cimento à temperatura de 72 a 75°C durante 15 
a 20 segundos, com objetivo de eliminar os mi-
crorganismos patogênicos que possam conta-
minar o leite, tornando-o um produto inócuo ao 
consumo humano (6). Após a pasteurização, o 
leite deve ser mantido sob refrigeração, para 
evitar um aumento exponencial das bactérias 
saprófitas remanescente (7). 

A INSTRUÇÃO NORMATIVA 51, estabele-
ce que o leite deva ser refrigerado e armazena-
do na propriedade rural, uma das principais alte-
rações diz respeito ao leite tipo C; até então, o 
leite cru destinado ao beneficiamento desse tipo 
de leite pasteurizado não possuía parâmetros 
microbiológicos de qualidade. De acordo com as 
novas normas, este leite passara a ser denomi

nado “leite cru refrigerado”, além de possuir uma 
contagem de aeróbios mesófilos máxima de 105 
UFC/ml (6). 

O Restaurante Escola Campus da UFPel, 
utiliza para o preparo de molhos e sobremesas o 
leite produzido pelo Colégio Agrícola Visconde 
Da Graça (CAVG). Este após a ordenha é 
transportado para o referido restaurante, sendo 
após sua chegada armazenado, refrigerado e 
imediatamente antes de sua utilização, sofre o 
processo de pasteurização rápida numa tempe-
ratura à 70ºC, durante 20 segundos. 

Em face disto, é de extrema importância 
verificar se a carga microbiana do leite utilizado 
apresenta-se dentro limites aceitáveis para o 
consumo humano. 
 

MATERIAIS E MÉTODOS 
 
Foram realizadas análises microbiológicas 

de leite cru (in natura) e pasteurizado, utilizado 
no Restaurante Escola da Universidade Federal 
de Pelotas. As amostras foram coletadas em 
duplicata com frequência semanal, no período 
de julho a agosto de 2008, totalizando 14 amos-
tras, através de frascos e conchas previamente 
esterilizadas. Após a coleta, as amostras foram 
acondicionadas em caixas isotérmicas e enca-
minhadas ao Laboratório de Microbiologia de 
Alimentos da Faculdade de Nutrição da Univer-
sidade Federal de Pelotas, para análise imedia-
ta.  

As análises microbiológicas foram realiza-
das segundo as recomendações do Bacteriolo-
gical Analytical Manual (8). Foram analisadas 
contagem padrão em placas de bactérias mesó-
filas com incubação a 35 ± 1 °C/48 h pelo méto-
do de semeadura Pour-Plate em Agar padrão; 
determinação quantitativa de bactérias do grupo 
coliforme de origem fecal pelo método de fer-
mentação em tubos múltiplos (3 tubos, Número 
Mais Provável); contagem de Estafilococos coa-
gulase positiva, pela técnica  de semeadura e 
superfície em Agar Baird Parker e pesquisa de 
Salmonella sp. 

Os resultados obtidos foram avaliados a-
través dos padrões microbiológicos estabeleci-
dos para leite cru refrigerado e pasteurizado na 
Instituição Normativa n° 51 (6). 

 
RESULTADOS 

 
A tabela 1, expressa a média dos resulta-

dos obtidos a partir das análises microbiológicas 
realizadas nas amostras de leite cru e pasteuri-
zado. 
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Tabela 1 - Resultados das análises microbiológicas das amostras de leite cru e pasteurizado. 

Amostra Contagem de  

Mesófilas 

(UFC/ml) 

Coliformes a 45º C 

(NMP/ml) 

Estafilococos 
Coagulase  

Positiva 

(UFC/ml) 

Salmonella 

(25 ml) 

Leite cru 6,1 x 104 2,2 x 102 1,1 x 103 Ausência 

Leite pasteurizado <1 <0,3 <1 Ausência 

• Os valores são referentes à média das coletas. 

 
Tanto para o leite cru, quanto para o leite 

pasteurizado, podemos afirmar que 100% das 
amostras analisadas apresentam dentro dos 
parâmetros da Instituição Normativa nº. 51 (6). 

Analisando os resultados apresentados 
podemos constatar que, após o processo de 
pasteurização rápida ao qual o leite cru foi sub-
metido, não houve crescimento bacteriano, nas 
análises realizadas. 

 
DISCUSSÃO 

 
O resultado encontrado no presente estudo 

sobre a baixa contagem de bactérias mesófilas 
para leite cru, difere dos valores encontrados 
por outros autores (9-11), os quais realizaram 
um estudo sobre a qualidade microbiológica do 
leite cru produzido em várias regiões do país, 
onde encontraram altas contagens de aeróbios 
mesófilos e de coliformes, que são indicativos 
de contaminação durante o processamento e 
armazenamento.  

Estudo feito por Nero et al. (12) também di-
fere dos valores encontrados no presente estu-
do. Ao realizar um estudo sobre o leite cru de 
quatro regiões leiteiras brasileiras, 48,57% das 
amostras estudadas apresentaram valores su-
periores a 106UFC/ml. Já o estudo realizado por 
Rosa et al. (13), que investigaram a qualidade 
do leite cru e resfriado produzido no município 
de Canguçu - RS, constatou que 80% das a-
mostras apresentam contagem de microrganis-
mos mesófilos acima de 106UFC/ml. Somente o 
estudo realizado por Rosa et al., sobre a quanti-
ficação de coliformes em leite de vaca comercia-
lizado numa feira rural do município de Santa 
Cruz do Sul, RS, encontrou 95% das 20 amos-
tras analisadas de leite cru aptas para o consu-
mo humano. 

No presente estudo pode-se observar que 
100% das amostras de leite pós pasteurização 
encontram-se dentro dos padrões estabelecidos 
pela Instituição Normativa nº. 51, o que contra-
diz estudo feito por Xavier et al. (14), que ao es-
tudarem o leite tipo C pasteurizado, observaram 
que 49,5% das amostras analisadas de mesófi-
las estavam fora dos padrões. Leite et al. (16), 

observaram que 55% das amostras apresenta-
ram coliformes totais acima do limite aceitável. 
Para Carlos et al. (17), 25,58% não estavam 
dentro das especificações pra coliformes fecais. 
Pereira et al. (18), ao estudaram a avaliação dos 
indicadores de qualidade do leite pasteurizado 
tipo C comercializado em Ponta Grossa, Paraná, 
encontraram 40% do total da amostras de mesó-
filas e coliformes fecais acima dos padrões. 

Os resultados obtidos no presente estudo 
nos permitem concluir que o leite fornecido pelo 
CAVG possui baixa contagem de bactérias me-
sófilas, de coliformes a 45º C e de estafilococos 
coagulase positiva e ausência de salmonella, 
não oferecendo risco a população. E após pas-
sar por processo de pasteurização rápida apre-
senta-se em condições aceitáveis para o con-
sumo humano, principalmente tendo em vista a 
ausência de crescimento bacteriano nas ambas 
realizadas. 

Levando-se em consideração o fato de que 
um leite de qualidade deve atender a parâme-
tros de composição e higiene alcançáveis a par-
tir de um manejo adequado que inclui, dentro 
outros, uma boa alimentação, sanidade de re-
banho e boas práticas de obtenção e conserva-
ção do produto, os resultados encontrados nes-
te estudo se encontram dentro dos padrões es-
tabelecidos pela Instituição Normativa nº.51(6). 
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