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RESUMO 
 

A disponibilidade de nutrientes no leite, sua alta atividade de água e seu pH próximo da 

neutralidade torna-o meio extremamente favorável ao crescimento microbiano. As 

condições higiênico-sanitárias adotadas no sistema de produção, no processamento e na 

comercialização do leite cru são fatores indispensáveis para que a qualidade 

microbiológica do mesmo seja satisfatória. De maneira geral, a carga microbiana do leite 

depende do número de microrganismos que entram em contato com o leite antes da 

ordenha ou através de contaminações subsequentes. Foram coletadas oito amostras de 

leite comercializadas em seis municípios localizados no sertão do Estado da Paraíba 

(Sousa, Pombal, Cajazeiras, Patos, Coremas e Catolé do Rocha), totalizando assim 

quarenta e oito amostras. As mesmas foram avaliadas quanto a qualidade microbiológica 

e os parâmetros avaliados foram: Coliformes a 35 e 45ºC (NMP/ml), Salmonella sp. 

(ausência/presença), Contagem total de bactérias Aeróbias Mesófilas (CTM) (UFC/ml) e 

Fungos filamentosos e leveduras (UFC/ml). Nos resultados obtidos, foi possível observar 

a alta carga microbiana nas amostras analisadas. Para coliformes a 45°C, as médias 

variaram entre 150 NMP/ml a 1100 NMP/ml, indicando assim, deficiências de 

higienização durante o processo de obtenção do leite. A cidade que obteve menor 

contaminação nas suas amostras em relação aos fungos filamentosos e leveduras, foi 

Coremas, já a cidade de Patos apresentou a maior média entre as amostras analisadas. 

Amostras analisadas em Cajazeiras, Pombal e Catolé do Rocha estavam contaminadas 

com Salmonella spp. As amostras de leite analisadas evidenciaram condições higiênico-

sanitárias insatisfatórias apresentando elevada carga microbiana e apresentando assim 

risco à saúde do consumidor. 

Palavras-chaves: qualidade, microbiota, Salmonella spp. 

  



 
 
 

 

 

ABSTRACT 
 
The availability of nutrients in milk, its high water activity and its pH close to neutrality 
makes it an extremely favorable medium for microbial growth. The hygienic-sanitary 
conditions adopted in the production system, in the processing and in the 
commercialization of raw milk are indispensable factors for its microbiological quality to 
be satisfactory. In general, the microbial load of the milk depends on the number of 
microorganisms that come into contact with the milk before milking or through 
subsequent contamination. Eight samples of milk sold in six municipalities located in the 
hinterland of the State of Paraíba (Sousa, Pombal, Cajazeiras, Patos, Coremas and Catolé 
do Rocha) were collected, thus totaling forty-eight samples. They were evaluated for 
microbiological quality and the parameters evaluated were: Coliforms at 35 and 45ºC 
(NMP / ml), Salmonella sp. (absence / presence), Total count of Aerobic Mesophilic 
bacteria (CTM) (UFC / ml) and Filamentous fungi and yeasts (UFC / ml). In the results 
obtained, it was possible to observe the high microbial load in the analyzed samples. For 
coliforms at 45 ° C, averages ranged from 150 NMP / ml to 1100 NMP / ml, thus 
indicating hygiene deficiencies during the process of obtaining milk. The city that 
obtained less contamination in its samples in relation to filamentous fungi and yeasts, was 
Coremas, whereas the city of Patos presented the highest average among the analyzed 
samples. Samples analyzed in Cajazeiras, Pombal and Catolé do Rocha were 
contaminated with Salmonella spp. The milk samples analyzed showed unsatisfactory 
hygienic-sanitary conditions, presenting a high microbial load and thus presenting a risk 
to the consumer's health. 

Keywords: quality, microbiota, Salmonella spp. 

  

 



 
 
 

 

 

1. INTRODUÇÃO 
 

O leite é sem outra especificação, caracterizado como produto oriundo de ordenha 

completa, ininterrupta, de animais saudáveis, bem alimentados e descansados, com 

lactação iniciada há pelo menos dez dias após o parto e finalizada com trinta dias de 

antecedência para o próximo parto (BRASIL, 2011).  

Ele está entre um dos produtos, mais importantes da pecuária brasileira, sendo o 

Brasil o quinto maior produtor, respondendo a 35 bilhões de litros no ano de 2017 (IBGE, 

2017; CONAB, 2017). Dessa produção, a maior parte da sua captação e comercialização 

se dá através dos laticínios de grande escala (IBGE, 2017). Porém, ainda há uma parcela 

significativa de consumidores do leite cru informal (SILVA et al., 2006). 

A quantidade de bactérias presentes no leite cru que adquirem tanto do animal como dos 

equipamentos e utensílios utilizados durante o seu processamento. Carga esta que aumenta de 

acordo com o armazenamento inadequado do produto (CAMPOS et al., 2006; PINTO; 

MARTINS; VANETTI, 2006; AGARWAL et al., 2012). No Brasil, a comercialização do leite 

cru direta ao consumidor é proibida de acordo com o Decreto nº 66.183, de 05 de fevereiro de 

1970, porém, este produto ainda é bastante comercializado (SOARES et al., 2010). Apesar da 

existência de outras opções, sabese que este produto é muito consumido pela população, 

justificando a importância de pesquisas relacionadas ao controle de qualidade desse alimento 

(NERO; MAZIERO; BEZERRA, 2003). 

Entre os laticínios mais consumidos na região Nordeste está o queijo do tipo coalho, que 

apresenta grande importância tanto econômica como nutricional na região. A produção do queijo 

é geralmente realizada de forma artesanal em pequenas e médias indústrias onde as técnicas de 

boas práticas de produção geralmente são negligenciadas, o que gera um produto de qualidade 

insatisfatória (CAVALCANTE et al., 2007; ZAFFARI; MELLO; COSTA, 2007; FREITAS 

FILHO et al., 2009). 

A existência de problemas com às condições higiênicas com problemas durante 

os processos de obtenção, manipulação e conservação, estão sendo verificados como uma 

das principais razões para a perda de sua qualidade, tornando o consumo de leite informal 

um risco para saúde da população. É de grande importância o controle higiênico-sanitário 

dos equipamentos e utensílios utilizado para os serviços de alimentação  COELHO et al. 

(2010).  

https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S1981-67232019000100600&script=sci_arttext&tlng=pt#B013
https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S1981-67232019000100600&script=sci_arttext&tlng=pt#B013


 
 
 

 

 

Sendo assim, é de extrema importância avaliar as características físico-químicas 

e microbiológicas do leite, para obter informações acerca das condições sob as quais o 

mesmo foi produzido e armazenado e consequentemente, avaliar se está apto ou não para 

o consumo (RODRIGUES, 2018). 

Dessa forma, objetivou-se avaliar as condições higiênico-sanitárias do leite 

comercializado em seis municípios localizados no sertão da Paraíba, a fim de contribuir 

com informações relevantes para melhorias na cadeia produtiva do estado. 

  



 
 
 

 

 

2. MATERIAIS E MÉTODOS 

 

Para a realização desse trabalho foram coletadas oito amostras de leite 

comercializadas em seis municípios localizados no sertão do Estado da Paraíba (Sousa, 

Pombal, Cajazeiras, Patos, Coremas e Catolé do Rocha), totalizando assim quarenta e oito 

amostras. As mesmas foram obtidas em embalagens estéreis, entre os meses de janeiro a 

junho de 2019. 

Após a coleta, as amostras foram transportadas imediatamente em caixas 

isotérmicas contendo gelo, para o Laboratório de Fitopatologia, do Centro de Ciências e 

Tecnologia Agroalimentar (CCTA), da Universidade Federal de Campina Grande 

(UFCG), onde foram analisadas em no máximo 2h para que não houvesse interferência 

do tempo de armazenamento sobre a contagem dos microrganismos. 

Os parâmetros avaliados foram: Coliformes a 35 e 45ºC (NMP/ml), Salmonella 

sp. (ausência/presença), Contagem total de bactérias Aeróbias Mesófilas (CTM) 

(UFC/ml) e Fungos filamentosos e leveduras (UFC/ml). Utilizou-se metodologia descrita 

por Silva et al (2010) em todos os procedimentos de análise, descritas a seguir. 

2.1. Coliformes a 35º e 45ºC  
 
Para a identificação do Grupo Coliforme, cada diluição foi semeada em três tubos, 

contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST, Himedia®, Curitiba, Brasil), para a 

quantificação do teste presuntivo (NMP). A incubação ocorreu em estufa bacteriológica 

a 35±2 °C, por 24 horas e considerados positivos aqueles com turvação ou produção de 

gás coletado no tudo de durhan invertido. Na determinação da prova confirmativa para 

coliformes a 35°C, utilizou-se a técnica dos tubos múltiplos com três series de três tubos 

contendo Caldo Verde Bile Brilhante 2%, com incubação a 35±2 °C por 24 horas. A partir 

dos tubos positivos, procedeu-se a repicagem para tubos contendo Caldo EC (Coliformes 

a 45ºC), com incubação a 45±1°C por 48 horas em banho-maria com circulação de água 

(SILVA et al., 2010). 

2.2. Salmonella sp.  
 

Para identificação de Salmonella sp./25g foi utilizado o meio de cultura 

Diferencial Àgar Salmonella e a incubação em estufa bacteriológica a temperatura de 



 
 
 

 

 

35±1°C por 48 horas (SILVA et al., 2010). 

 

2.3. Contagem total de bactérias Aeróbias Mesófilas (CTM) 
 

Pipetou-se assepticamente 1,0 ml das diluições 10-1 10-2 e 10-3 para cada amostra, 

colocou-se em placas de Petri identificadas e após, adicionou-se meio Agar Nutriente. As 

placas foram invertidas e incubadas a 35-37ºC, por 48h. 

 

2.4. Fungos filamentosos e leveduras 
 

Para análise de fungos filamentosos e leveduras foi inoculado 0,1mL de cada 

diluição selecionada sobre a superfície do Àgar Potato Dextrose, sendo incubadas a 

25±2°C por 5 dias (SILVA et al., 2010). 

  



 
 
 

 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

A Figura 1 apresenta os resultados encontrados para os parâmetros de Coliformes 

a 35ºC e a 45ºC nos leites analisados. 

Figura 1. Resultados obtidos para os parâmetros Coliformes a 35ºC e a 45ºC (NMP/ml) 
nas amostras de leite dos municípios do sertão da Paraíba. 

 

Fonte: Autor (2018). 
 

No que se refere à determinação do NMP de Coliformes à 35°C no leite analisado, 

todas as amostras analisadas apresentaram altas quantidades desse microrganismo onde a 

média encontrada foi de 1100 NMP/ml nas amostras de todas as cidades. Para coliformes 

a 45°C, as médias variaram entre 150 NMP/ml a 1100 NMP/ml, onde a cidade de Catolé 

do Rocha apresentou menor contaminação para esse microrganismo enquanto as cidades 

de Cajazeiras e Coremas apresentaram as maiores cargas microbianas para Coliformes à 

45°C. 

A presença de coliformes nas amostras indica deficiências de higienização durante 

o processo de obtenção do leite. Altas contagens de coliformes no leite cru têm sido 

verificadas em diversas regiões do país (CATÃO e CEBALHOS, 2001; NERO et al., 

2005; MACIEL et al., 2008; FREITAS, et al. 2013) comprometendo a qualidade do 

produto final.  
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Vasconcelos e Jacinto (1998) que encontraram coliformes totais e coliformes a 

45°C com valores máximos de 105 /mL. Moraes et al. (2005); analisando amostras de 

leite em municípios do Rio Grande do Sul encontraram contaminações de 97,6%, para 

coliformes totais e a 45°C, respectivamente, em 42 amostras analisadas (CANDIDO, 

2019). 

A Figura 2 mostra as médias dos resultados obtidos para Fungos filamentosos e 

Leveduras em UFC/ml nas amostras de leite nos seis municípios. 

Podemos observar que apenas as cidades de Patos e Coremas apresentaram a 

presença desse microrganismo nas amostras de leite analisadas.  

Todos os alimentos são passíveis de contaminação através da ação dos 

microrganismos patogênicos ou pelas suas toxinas podendo ocasionar DTA´s. Com o leite 

não poderia ser diferente, devido sua composição ser rica em nutrientes como proteínas, 

lactose, gordura e sais minerais que favorecem a proliferação de bactérias, fungos 

filamentosos e leveduras (SANDES et al., 2016, REIS, 2019).  

 

Figura 2. Resultados obtidos para o parâmetro de  Fungos filamentosos e Leveduras 
(UFC/ml) nas amostras de leite dos municípios do sertão da Paraíba. 

 
 
Fonte: Autor (2018). 
 

A pesar da legislação não preconizar exigências com relação a estes 

microrganismos, os resultados obtidos são de grande relevância, pois ressaltam as 

condições higiênico sanitárias em que foi produzido o leite (SOUZA, 2019). 
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Na figura 3 podemos observar que as médias para Contagem total de bactérias 

Aeróbias Mesófilas (CTM) variaram entre 549 UFC/ml a 6542 UFC/ml, onde a cidade 

que obteve menor contaminação nas suas amostras, foi Coremas, enquanto Patos 

apresentou a maior média entre as amostras analisadas. Ataíde et al. (2008) quando 

avaliou leite cru de uma indústria de laticínios, na Paraíba, verificou carga microbiana 

elevada para Contagem de bactérias Aeróbias Mesófilas, sendo a média 5,4x106 UFC/mL. 

 

Figura 3. Resultados obtidos para Contagem total de bactérias Aeróbias Mesófilas 
(CTM) (UFC/ml) nas amostras de leite dos municípios do sertão da Paraíba. 

 

 
Fonte: Autor (2018). 

 
 

As situações mais comuns que contribuem para uma elevada contagem de 

microrganismos mesófilos em produtos lácteos são condições higiênicas impróprias e 

inadequada refrigeração (RIBEIRO JUNIOR, et al. 2019). 

Visto que os produtos analisados são comercializados informalmente, sem a 

refrigeração adequada, a probabilidade de deterioração é maior, contribuindo assim para 

a má qualidade dos mesmos. Podemos destacar também que a microbiota mesófila 

compreende a maioria dos contaminantes do leite e tem faixa ótima de crescimento entre 

20°C e 40°C (BRASIL, 1993; VASCONCELOS, 2019). 

A presença de bactérias patogênicas no leite cru é uma preocupação de saúde 

pública, sendo um risco potencial para quem o consome diretamente ou na forma de seus 
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derivados, e até para quem o manuseia. O leite cru contaminado pode ser, ainda, fonte de 

contaminação cruzada para os produtos lácteos processados, pela contaminação do 

ambiente na indústria (ARCURI et al., 2006). 

A figura 4 mostra as médias dos resultados obtidos para Salmonella spp., onde é 

possível observar que apenas nas cidades de Sousa, Patos e Coremas as amostras de leite 

analisadas não apresentaram contaminação. 75% das amostras coletadas na cidade de 

Pombal manifestaram a presença da Salmonella spp. enquanto 25% das amostras estavam 

livres de contaminação. 

Em Cajazeiras e Catolé do Rocha as amotras coletadas apresentaram 

contaminação por Salmonella spp. em 37,7% e 12,5% delas, respectivamente. 

 

 
Figura 4. Resultados obtidos para Salmonella sp. (% de presenta/ausência) nas 

amostras de leite dos municípios do sertão da Paraíba. 

 

 
Surtos e casos esporádicos de infecção por Salmonella spp.  têm sido associados 

ao leite e derivados, sendo as causas o consumo de leite cru ou seus derivados, 

pasteurização inadequada ou contaminação pós-processamento (BOOR, 1997; SILVA, 

2018). 

 

4. CONCLUSÃO 
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As amostras de leite analisadas evidenciaram condições higiênico-sanitárias 

insatisfatórias decorrentes da elevada carga microbiana identificada, apresentando assim 

risco à saúde do consumidor, além de que a presença de Salmonella spp. em parte das 

amostras, demonstram que os mesmos encontram-se impróprios ao consumo humano. 

Faz-se necessária a adoção de procedimentos de limpeza completa de 

equipamentos de ordenha e estocagem do leite, para que haja redução da contagem de 

mesófilos no leite. 

É importante ressaltar a necessidade de programas contínuos de educação sanitária 

junto a produtores, vendedores e consumidores nas cidade do sertão da Paraíba, visando 

melhoria da qualidade dos produtos lácteos comercializados. 
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