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RESUMO 

A produção leiteira no Brasil é comumente praticada em todas as regiões. Há nível mundial o Brasil 

se configura como o quinto maior produtor, no entanto, em termos de qualidade existe certa 

deficiência, que na maioria das vezes está relacionado a alta carga microbiana.  A pasteurização é 

um dos métodos utilizados para diminuição e/ou erradicação da microbiota do leite.  Para tanto, o 

presente estudo teve como objetivo  realizar um monitoramento de pasteurização em uma indústria 

de laticínios situada no município de Ji-paraná – RO. Foram coletadas 12 amostras de leite cru, 12 

de leite pasteurizado e 12 provenientes do pasteurizador em funcionamento. Todas as amostras 

foram submetidas às análises microbiológicas e análises físico-químicas. Também se realizou vista 

a carta gráfica de tempo/temperatura de pasteurização. Os resultados encontrados demonstraram 

que 75% das amostras do leite cru estavam com contagem de mesófilos acima do permitido pela 

legislação, sendo que para os microrganismos psicotróficos esse índice foi de 58,33%. Com relação 

ao leite pasteurizado constatou-se que 33,33% das amostras estavam com contagens de mesófilos 

superiores ao recomendado, enquanto que para os outros microrganismos analisados os valores 

encontrados estavam de acordo com a legislação, bem como as análises físico-químicas. O leite 



 

 

proveniente do pasteurizador em funcionamento apresentaram resultados satisfatórios em todas as 

análises realizadas. Conclui-se que os métodos de análises foram efetivos para verificação da 

qualidade do procedimento de pasteurização realizado pelo laticínio.  

Palavras-chave: Pasteurização, Leite, Qualidade. 

 

ABSTRACT 

Dairy production in Brazil is commonly practiced in all regions. At the world level Brazil is the 

fifth largest producer, however, in terms of quality there is a certain deficiency, which in most cases 

is related to high microbial load. Pasteurization is one of the methods used to decrease and / or 

eradicate the milk microbiota. For this purpose, the present study aimed to carry out a pasteurization 

monitoring in a dairy industry located in the municipality of Ji-paraná - RO. Twelve samples of raw 

milk, 12 of pasteurized milk and 12 of the pasteurizer in operation were collected. All samples were 

submitted to microbiological analysis and physico-chemical analysis. The graphical time / 

temperature pasteurisation chart was also visualized. The results showed that 75% of the raw milk 

samples had a mesophilic count higher than allowed by the legislation, and that for microorganisms 

psychotrophic the index was 58.33%. With regard to pasteurized milk, it was found that 33.33% of 

the samples had mesophil counts higher than the recommended ones, while for the other 

microorganisms analyzed the values found were in accordance with the legislation, as well as the 

physicochemical analyzes. The milk from the pasteurizer in operation presented satisfactory results 

in all analyzes. It is concluded that the methods of analysis were effective to verify the quality of 

the pasteurization procedure performed by the dairy. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

 O Brasil se configura entre os 

principais produtores de leite do mundo, 

possuindo regiões onde se obtém excelência 

na qualidade desse produto, no entanto ainda 

existem localidades que não apresentam 

qualidade satisfatória [1,2]. 

 O principal fator que contribui para 

que o Brasil não se apresente como forte 

competidor no ramo leiteiro do ponto de vista 

internacional, são as altas contagens de 

microrganismos encontrados na matéria 

prima, que irão influenciar na sua qualidade 

final, bem como, na de seus derivados [3]. 

O fato de o leite apresentar diversos 

nutrientes em sua composição faz com que 

este seja considerado um excelente meio para 

o desenvolvimento de microrganismos, sendo, 

portanto, fundamental a verificação de sua 

qualidade microbiológica, que também serve 

para avaliar o desempenho das estratégias de 



 

 

gestão baseadas em Análise de Perigos e 

Pontos Críticos de Controle (APPCC) [4, 5, 

6].  

Configuram-se entre os principais 

microrganismos prejudiciais a qualidade do 

leite, os mesófilos, psicotróficos e coliformes, 

onde, na maioria das vezes são oriundos do 

local da ordenha, do ambiente ou dos 

utensílios utilizados, além de também 

poderem ter como origem os próprios animais 

[7, 8, 9].  

O controle da matéria prima durante o 

processamento do leite é um importante 

procedimento realizado na rotina dos 

laticínios, que dentre as diversas etapas 

fundamentais para concretização desse 

controle está à pasteurização, que de acordo 

com a legislação, consiste em submeter o leite 

á uma temperatura de 72° a 75° C durante 15 

a 20 segundos, seguido de um resfriamento 

imediato, até atingir temperatura igual ou 

inferior a 4°C [10, 11].  

O presente estudo tem como objetivo 

realizar o monitoramento de pasteurização em 

uma indústria de laticínios situada no 

município de Ji-paraná - RO através de 

resultados microbiológicos, físico-químicos e 

vistas à carta gráfica de tempo/temperatura de 

pasteurização.  

 

2. METODOLOGIA 

 

A indústria envolvida na pesquisa 

funciona sob regime de Inspeção Federal 

(SIF), sendo responsável pelo recebimento de 

aproximadamente 450 mil litros de leite por 

dia, procedentes do próprio município e 

também localidades vizinhas.  

Para elaboração do presente estudo 

foram coletados em dias alternados amostras 

provenientes dos silos de estocagem da 

empresa e do pasteurizador em 

funcionamento. A cada coleta três pontos 

principais eram escolhidos sendo estes, o silo 

com estocagem do leite ainda cru, o 

pasteurizador em funcionamento e o silo ao 

qual recebia o leite recém pasteurizado. 

Todas as amostras foram coletadas em 

frascos estéreis de 25 ml totalizando 12 

amostras de leite cru, 12 amostras de recém 

pasteurizado e 12 amostras do pasteurizador 

do leite. Após a coleta as amostras foram 

identificadas e transportadas até o laboratório, 

onde os frascos foram abertos assepticamente 

para possíveis diluições decimais das 

amostras, utilizando água peptonada 0,1% 

como diluente.  

A partir das diluições obtidas as 

amostras foram submetidas de forma 

intermitente às seguintes análises 

microbiológicas: contagem de aeróbios 

mesófilos (AM), número mais provável 

(NMP) de coliformes totais (CT) e coliformes 

termotolerantes (CTT), enumeração de 

bactérias aeróbias psicrotróficas (UFC/ml) e 

contagem de Staphylococcus coagulase-

positiva e negativa. Análises foram realizadas 



 

 

de acordo com as técnicas preconizadas por 

BRASIL [12]. 

Para a contagem total de bactérias 

aeróbias mesófilas, foram pipetadas, em 

Placas de Petri (100x20 mm) esterilizadas, 

alíquotas de 1mL das diluições das amostras, 

através da técnica de profundidade, 

empregando-se a cada placa 15 a 20 mL do 

meio “plate count agar” (PCA), e após 

solidificação em superfície plana foram 

incubadas a 36ºC por 48 horas. Selecionaram-

se as placas contendo entre 25 a 250 colônias, 

multiplicando-se o valor obtido pelo fator de 

diluição correspondente, e expressando o 

resultado em Unidade Formadora de Colônia 

(UFC) /ml. 

Na contagem total de microrganismos 

aeróbios psicrotróficos realizou a semeadura 

de 0,1 ml em superfície do ágar PCA das 

diluições 10-³ e 10-4 para as amostras de leite 

cru. As amostras de leite pasteurizado e do 

pasteurizador foram inoculadas pela diluição 

10-2 utilizando a técnica de profundidade. 

Todas as placas foram incubadas em 

temperatura por volta de 7 a 10ºC durante 7 

dias. 

A contagem de estafilococos 

coagulase positiva foi realizada através da 

semeadura de 0,1 ml da amostra em superfície 

de placas de petri contendo Agar Baird-Parker 

(BP). As placas inoculadas foram incubadas à 

35 °C por 45 - 48 h, e após, foi realizada a 

contagem das colônias típicas de estafilococos 

coagulase positiva sendo estas submetidas a 

provas bioquímicas de confirmação. 

 Para análise de coliformes 

inicialmente baseou-se na inoculação das 

diluições desejadas das amostras em ágar 

cristal violeta vermelho neutro bile (VRBA) e 

posterior contagem das colônias suspeitas. 

Para isso, foram adicionados ± 15ml de ágar 

VRBA, previamente fundido e mantido a 

45ºC com cuidadosa homogeneização, 

posteriormente foi inoculado 1 mL da 

amostra. Logo após a solidificação, adicionou 

uma segunda camada menos espessa de 

aproximadamente 4mL do ágar VRBA 

previamente fundido e mantido a 44-47ºC 

formando uma segunda camada. As placas 

foram incubadas invertidas a 35ºC, por 24 a 

48 horas. 

A realização da prova confirmativa da 

presença de coliformes totais foi realizada por 

meio da inoculação das colônias suspeitas em 

tubos contendo caldo verde brilhante bile 2% 

lactose e um tubo de durhan e incubadas a 36 

± 1ºC. A confirmação da presença de 

coliformes termotolerantes foi realizada por 

meio da inoculação das colônias suspeitas em 

caldo EC com tubo de durhan e incubados á 

45 ± 0,2ºC, em banho-maria sob agitação. Os 

tubos positivos para coliformes totais e 

termotolerantes apresentaram gás no interior 

do tubo de Durhan. 

  As análises físico-químicas de 

fosfatase alcalina, foram seguidas as técnicas 

preconizadas por BRASIL [13]. A eficiência 



 

 

na pasteurização foi assegurada por pesquisas 

que permitiram verificar a atividade 

enzimática das enzimas fosfatase alcalina em 

todas as amostras de leite tratadas pelo calor. 

Para isso, foi utilizado um “Kit” comercial 

para fosfatase (Biodiagnóstica Indússtria 

Química LTDA). 

Para verificar se o leite foi submetido 

à temperatura adequada de pasteurização 

foram realizadas vistas a cartas gráficas 

situadas nos pasteurizadores para possível 

avaliação do binômio tempo/temperatura do 

mesmo. Para certificar a eficiência da 

pasteurização, foram realizadas pesquisas das 

enzimas fosfatase alcalina e peroxidase em 

todas as amostras de leite tratadas pelo calor. 

 

3. RESULTADOS e DISCUSSÃO 

 

Levando em consideração o limite 

estabelecido pela Instrução Normativa 62 de 

2011 [14] que é de 6,0x105 UFC/ml para 

Contagem Padrão em Placas (CPP) é possível 

verificar na Tabela 1 que das 12 amostras 

analisadas, 75% apresentaram-se com índices 

acima do permitido para mesófilos e 58,33% 

para microrganismos psicotróficos, sendo que 

do total de amostras 41,66% das amostras 

estavam com limites acima do permitido tanto 

para mesófilos quanto para psicotróficos.

 

Tabela 1. Resultados das análises microbiológicas (UFC/g) realizadas nas amostras de leite cru. 

AMOSTRAS Mesófilos Psicotróficos 

                 01 3,0X105 *6,0X106 

02** *1,2X106 *6,0X106 

03** *1,8X106 *6,0X106 

04** *1,3X106 *3,0X106 

                 05  *2,7X106 1,9X105 

                 06 1,0X104 *4,0X106 

                 07 2,6X105 6,0X105 

                 08 *7,0X105 6,0X105 

                 09 *2,7X106 2,0X105 

                 10 *1,0X106 2,3X105 

11** *7,0X105 *6,0X106 

12** *1,2X106 *4,0X106 

*Contagem acima do permitido pela IN 62 

**Contagem acima do permitido para os dois microrganismos analisados 

 



 

 

Na tabela 2 é possível encontrar os 

resultados obtidos nas análises das amostras 

coletadas no silo de armazenamento do leite 

pasteurizador. 

 

Tabela 2. Resultado das análises microbiológicas realizadas nas amostras de leite pasteurizado. 

AMOSTRAS Mesófilos 

UFC/g 

Psicotróficos 

UFC/g 

Coliformes  

Totais 

NMP 

Coliformes  

Termotolerantes 

NMP 

Estafilococos 

Coagulase 

positiva 

UFC/g 

 

01 

 

 1,7x103 

 

*<1,0x102 

 

*<0,3 

 

*<0,3 

 

Negativo 

02 **2,8x105 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

03 1,2x103 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

04 **6,3x104 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

05 7,0x103 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

06 1,6x103 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

07 2,9x104 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

08 1,4x103  5,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

09 1,0x102 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

10 **2,8x105 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

11 **2,6x105 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

12 1,4x104 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

      

* Não houve crescimento de colônias na menor diluição utilizada. 

**Amostras em desacordo com a IN 62. 

 

De acordo com a IN 62 o limite para 

Contagem Padrão em Placas para o leite 

pasteurizado é de 4,0x104 UFC/ml, portando 

ao utilizar esse valor como referência é 

possível constatar que do total de amostras 

analisadas, 33,33% estão com presença de 

mesófilos acima do permitido. Com relação 

aos outros microrganismos analisados 

verificou-se resultados satisfatórios [14]. 

Já a Tabela 3 evidencia os resultados 

das análises físico-químicas, onde-se 

demonstra que todas os parâmetros analisados 

estavam de acordo com a legislação. 



 

 

Tabela 3. Resultado das análises físico-químicas realizadas nas amostras de leite pasteurizado 

Amostras Fosfatase Peroxidase Acidez Ph 

1 Negativo Positivo 0,15 6,74 

2 Negativo Positivo 0,15 6,76 

3 Negativo Positivo 0,15 6,75 

4 Negativo Positivo 0,15 6,69 

5 Negativo Positivo 0,15 6,75 

6 Negativo Positivo 0,15 6,73 

7 Negativo Positivo 0,15 6,72 

8 Negativo Positivo 0,15 6,76 

9 Negativo Positivo 0,15 6,76 

10 Negativo Positivo 0,15 6,74 

11 Negativo Positivo 0,15 6,72 

12 Negativo Positivo 0,15 6,72 

 

 

Tabela 4. Resultados das análises microbiológicas das amostras coletadas durante o processo de 

pasteurização. 

 -Análise não realizada 

* Não houve crescimento de colônias na menor diluição utilizada. 

 

AMOSTRAS Mesófilos 

UFC/g 

Psicotróficos 

UFC/g 

Coliformes  

Totais 

NMP 

Coliformes  

Termotolerantes 

NMP 

Estafilococos 

Coagulase 

positiva 

UFC/g 

01 *<1,0x102 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

02 - - - - Negativo 

03 5,2x103 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

04 9,0x102 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

05 1,7x103 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

06 8,0x102 *1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

07 2,0x102 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

08 4,0x102 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

09 4,0x102 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

10 7,0x103 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

11 4,0x102 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 

12 1,8x103 *<1,0x102 *<0,3 *<0,3 Negativo 



 

 

Conforme exposto na Tabela 4 os 

resultados obtidos nas análises das amostras 

coletadas no pasteurizador durante seu 

funcionamento, mostra que 100% das 

amostras se encontram dentro do permitido, 

levando-se em consideração os valores aceitos 

para leite pasteurizados [14]. 

Ao analisar a Tabela 5 verifica-se que 

a temperatura do pasteurizador no momento 

da coleta estava dentro do exigido pela 

legislação [14].  

 

Tabela 6. Resultado das análises físico-químicas realizadas nas amostras de leite pasteurizado. 

 

No presente estudo verificou-se a 

presença de microrganismos mesófilos nos 

três grupos de leite analisados. A análise de 

microrganismos mesófilos é utilizada como 

um parâmetro capaz de determinar a 

qualidade do leite, pois esse grupo 

compreende bactérias com a capacidade de 

provocar alterações na matéria prima. Sua 

presença no leite está diretamente ligada às 

falhas de higiene durante a ordenha, bem 

como problemas na refrigeração, transporte e 

armazenamento [8].  

Estudos comparando a presença de 

microrganismos psicotróficos em leite cru 

refrigerado, provenientes de tanques 

individuais e comunitários, demonstram que 

os tanques comunitários apresentam uma 

maior contaminação por psicitróficos [15, 16].  

As baixas condições de higiene 

durante a ordenha, falhas no manejo, água 

contaminada usada na lavagem dos materiais 

Amostras Temperatura Acidez pH 

01 74.5ºC 0,15 6,69 

02 74.5ºC ** ** 

03 74.6ºC 0,15 6,75 

04 74.4ºC 0,15 6,69 

05 74.5ºC 0,15 6,71 

06 74.5ºC 0,15 6,72 

07 74.5ºC 0,15 6,73 

08 74.6ºC 0,15 6,69 

09 74.6ºC 0,15 6,70 

10 74.5ºC 0,15 6.72 

11 74.5ºC 0,15 6,73 

12 74.5ºC 0,15 6,73 



 

 

utilizados, são fatores que contribui para uma 

alta presença de psicotróficos [17]. Destaca-se 

que em tanques comunitários existe um 

somatório dessas falhas proveniente de 

diversas propriedades, o que eleva o nível de 

contaminação, portanto as altas taxas destes 

microrganismos encontrados no presente 

estudo pode estar relacionadas a imensa 

variedade de leites de diferentes propriedades 

que se encontram armazenadas no silo do 

laticínio. 

Elevadas taxas de bactérias 

psicotróficas presente no leite é preocupante, 

tendo em vista que por mais que a 

pasteurização as elimine, as mesmas possuem 

a capacidade de produzir enzimas lipolíticas e 

proteolíticas termorressistentes, ou seja 

conseguem manter suas atividades mesmo 

após o processo da pasteurização, ou até 

mesmo ao processo de Ultra-Alta 

Temperatura (UHT) [18 – 21]. 

Para Martins et al. [22]  e Pinto et al. 

[23] a presença de psicotróficos acima de 6 

log UFC/mL, já torna o leite imprudente para 

sua utilização na indústria, já que a 

probabilidade de haver presença de enzimas 

hidrolíticas extracelulares são grandes. 

Topçu e colaboradores [24] ressaltam 

o risco econômico que os psicotróficos podem 

apresentar, pois a proteólise oriunda das 

enzimas dessas bactérias são relacionadas a 

diversos cenários que geram prejuízos para 

indústria, como: gelificação do leite UHT, 

ampliação da taxa de sedimentação, 

diminuição de até 20% no rendimento da 

produção de queijos, além de também 

poderem contribuir para diminuição do tempo 

de vida na prateleira. 

Recomendações como ter um local 

limpo para ordenha, lavar os tetos com 

solução desinfetante antes e após a ordenha, 

manter as mãos limpas e lavar todos os 

utensílios e equipamento logo após o término 

da ordenha, são algumas das recomendação 

que contribuem para obtenção de um leite de 

qualidade [25]. 

Afim de reduzir as contaminações das 

propriedades rurais, recomenda-se o 

seguimento das Boas Práticas de Produção 

(BPP) [26]. Guido et al. [27] evidenciaram a 

importância das BPP ao desenvolverem um 

estudo com produtores do município de  

Barbosa Ferraz, PR, onde verificaram por 

meio das análises microbiológicas uma  

redução no nível de contaminação após a 

inserção do treinamento sobre boas práticas 

de produção. Entretanto esses mesmos autores 

destacam ser fundamental a prestação de uma 

assistência após o treinamento, tendo em vista 

que existe um período de adaptação, até que 

todas as recomendações sejam seguidas de 

forma certa e segura.  

 Quanto aos coliformes, observou-se 

que ambas as amostras analisadas estão em 

conformidade com a legislação, tal resultado 

pode ser justificado devido ao aquecimento 

do leite, visto que os Coliformes são 

destruídos quando submetidos á temperatura 



 

 

de pasteurização, sendo que se constatados 

após esse processo pode se afirmar que houve 

uma contaminação pós-processamento. 

Apesar da legislação não exigir análise 

de Staphylococcus aures, realizou-se a mesma 

encontrando resultados negativos para todas 

as amostras, representando um importante 

dado já que esse microrganismo é 

frequentemente associado a surtos de Doenças 

Transmitidas por alimentos. Os humanos 

estão entre os responsáveis pela disseminação 

desse patógeno, já que o mesmo faz parte da 

microbiota, principalmente nas fossas nasais 

[28, 29]. 

Zecconi e Hahn [30] evidenciam que a 

contaminação do leite por Staphylococcus 

aureus podem estar ligadas as inflamação 

intramamárias (mastitite) das vacas, já que 

frequentemente esse microrganismo é dado 

como causa dessa inflamação, sendo 

necessárias medidas que visam amenizar essa 

ocorrência, já que as mesmas representam 

grandes perdas econômicas, pois é 

considerada a doença que mais gera prejuízos 

no comércio do leite, porém também podem 

contribuir para a veiculação desse 

microrganismo, bem como de suas toxinas.  

Observou-se resultado negativo para a 

enzima fosfatase em todas as amostras de leite 

pasteurizados, indicando portanto, que ambas 

atingiram o tempo e temperatura de 

pasteurização corretamente, já que a mesma é 

inibida perante o tratamento térmico no qual o 

leite é submetido [31]. 

Quanto aos resultados de pesquisa da 

enzima peroxidase no leite pasteurizado, 

observa-se a presença da mesma em 100%, 

sendo este, mais um indicador de que o leite 

teve um processo de pasteurização adequado, 

tendo em vista que quando aquecido por 

maior tempo sob uma maior temperatura à 

mesma tende a se degradar [32]. 

Uma constante presença de 

microrganismos seja eles deteriorantes ou 

patogênicos, podem gerar como consequência 

no leite uma acidificação, sendo esta 

provavelmente originada por meio da 

fermentação da lactose pelos microrganismos 

[33]. Portanto realizou-se a análise da acidez, 

onde constatou que as amostras de leite no 

pasteurizador e as pasteurizadas apresentaram 

resultados satisfatórios, estando de acordo 

com a legislação, que determina limite de 

0,14 a 0,18 g de ácido láctico/100 mL [14]. 

Em relação á temperatura de 

pasteurização, observa-se que a mesma variou 

entre 74.4 e 74.6° C, estando dentro dos 

limites exigidos pela legislação, que é entre 

72 e 75° C [14].  A realização da 

pasteurização no leite é fundamental, pois se 

espera eliminar os microrganismos presentes, 

por meio de uma alta temperatura, sendo este, 

imediatamente após receber o tratamento 

térmico, resfriado a uma temperatura igual ou 

inferior á 4° C, no entanto destaca-se que este 

processo não esteriliza o leite, visto que 

alguns microrganismos são termorrestitentes a 

pasteurização [34]. 



 

 

4. CONCLUSÃO 

 

 Conclui-se que o procedimento 

utilizado como parâmetro para verificação da 

qualidade do leite foi efetiva, bem como a 

pasteurização realizada pelo laticínio avaliado 

no presente estudo.  
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