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RESUMO

O leite é um dos alimentos mais consumidos no mundo, pois é completo, 
rico em nutrientes necessários para saúde dos seres vivos. Este alimento exi-
ge controle e preocupação com a segurança da matéria-prima e do produto 
beneficiado. O presente estudo objetivou verificar a qualidade microbiológi-
ca do leite comercializado in natura na cidade de Teresina - Piauí bem como 
as condições higienicossanitárias dos ambientes que o comercializa. Foram 
analisadas seis amostras de leite in natura comercializadas em duas vacarias, 
sendo três amostras de cada vacaria. Para análise das amostras foi utilizada 
a técnica de Pour plate em ágar padrão para determinação de UFC/mL e 
Caracterização através da bacterioscopia e preenchimento do checklist para 
avaliação das condições higienicossanitárias. Os resultados foram compara-
dos com a RDC nº 62/2011 e revelaram crescimento em todas as amostras 
analisadas, observou-se que na primeira diluição da amostra 1, houve conta-
minação por mesófilos acima dos limites permitidos, porém, quando obtida 
a média das colônias, percebeu-se que estava dentro do valor estabelecido 
pela Normativa. Já a vacaria 2, apresentou contaminação acima dos valores 
permitidos em todas as amostras. O checklist utilizado nesse estudo permitiu 
pontuar questões importantes sobre as condições de higiene das vacarias que 
comercializam o leite in natura em Teresina-PI. A partir dele verificou-se que 
recomendações e pontos importantes preconizados pela legislação para a pro-
dução do leite de boa qualidade são desrespeitados como por exemplo, cui-
dados com o local, os animais e os utensílios de ordenha, a limpeza do local 
de ordenha, dos equipamentos e os cuidados de coleta e armazenamento. Os 

resultados ressaltam a importância 
de boas práticas na produção do leite 
bem como a melhoria nas condições 
higiênicas das instalações, pois a hi-
gienização é um fator determinante 
na redução da quantidade de micro-
-organismos contaminantes. 

Palavras-chave: Qualidade. 
Contaminação. Legislação.

ABSTRACT

Milk is one of the most consumed 
foods in the world as it is complete, 
rich in nutrients needed for the health 
of living things. This food requires 
control and concern for the safety 
of the raw material and the product 
benefited. The present study aimed to 
verify the microbiological quality of 
the milk commercialized in natura in 
the city of Teresina - Piauí as well as 
the sanitary and sanitary conditions 
of the environments that commer-
cialize it. Six samples of in natura 
milk commercialized in two farms 
were analyzed, being three samples 
of each vacaria. For the analysis of 
the samples the Pour plate technique 
was used in standard agar for the de-
termination of CFU / mL and char-
acterization through bacterioscopy 
and filling of the checklist for the 
evaluation of hygienic and sanitary 
conditions. The results were com-
pared with RDC No. 62/2011 and 
showed growth in all the analyzed 
samples, it was observed that in the 
first dilution of sample 1, there was 
contamination by mesophiles above 
the allowed limits, however, when 
obtained the average of the colonies, 
noticed it was within the value es-
tablished by the Normative. On the 
other hand, cow 2 presented con-
tamination above the values   allowed 
in all samples. The checklist used in 
this study allowed us to point out im-
portant questions about the hygiene 
conditions of the cattle that market 
the raw milk in Teresina-PI. From it, 
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it was found that recommendations 
and important points recommended 
by the legislation for the production 
of good quality milk are disrespected, 
for example, care of the place, ani-
mals and milking utensils, cleaning 
of the milking place, equipment and 
the care of collection and storage. 
The results highlight the importance 
of good practices in milk production 
as well as the improvement of the 
hygienic conditions of the facilities, 
since hygiene is a determining factor 
in reducing the amount of contami-
nating microorganisms.

Keywords: Quality. Contamination. 
Legislation.

INTRODUÇÃO

A cadeia produtiva do leite 
no Brasil é um dos se-
tores mais importantes 
para a economia do país, 

gerando empregos para milhões de 
brasileiros. A produção de leite é 
uma das poucas atividades do setor 
rural que gera renda mensal. Essa 
produção é uma importante geradora 
de renda para a agricultura familiar, 
contribuindo significativamente para 
diminuição do êxodo rural e estando 
presente em quase todos os municí-
pios brasileiros (VOGES; NETO; 
KAZAMA, 2015).

O leite é um dos alimentos mais 
consumidos no mundo, pois é com-
pleto, rico em nutrientes necessários 
para saúde dos seres vivos. Este ali-
mento exige controle e preocupação 
com a segurança da matéria-prima e 
do produto beneficiado. Este é um 
dos alimentos mais completos para a 
dieta humana. Contudo, tem em sua 
composição uma grande facilidade 
para o desenvolvimento de micro-
-organismos, inclusive patogênicos. 
A riqueza de nutrientes o torna um 
excelente meio de cultura de micro-
-organismos que provoca alterações 
físico-químicas, microbiológicas e 

impactos na saúde humana (EM-
BRAPA, 2007).

A contaminação por micro-orga-
nismos e suas toxinas constituem as 
causas mais comuns de problemas 
sanitários e perdas econômicas, já 
que a qualidade do leite de consumo 
está associada à carga microbiana 
inicial presente no produto (REIS et 
al., 2013). As alterações da composi-
ção do leite, nos aspectos microbio-
lógicos e físico-químicos, estão asso-
ciadas a uma série de fatores, como 
manejo, alimentação, clima, ambien-
te, uso de medicamentos, condições 
higienicossanitárias, armazenamento 
e transporte da matéria-prima para a 
indústria (LIMA et al., 2016).

A importância dos micro-organis-
mos do leite revela que o conheci-
mento sobre o seu índice de conta-
minação microbiana pode ser usado 
no julgamento de sua qualidade in-
trínseca, bem como das condições 
sanitárias de sua produção e da saúde 
do rebanho. Considerando o poten-
cial de se multiplicarem, as bacté-
rias do leite podem causar alterações 
químicas, tais como a degradação de 
gorduras, de proteínas ou de carboi-
dratos, podendo tornar o produto im-
próprio para o consumo e industriali-
zação (GUERREIRO, 2005).

É praticamente impossível que um 
leite esteja livre de micro-organismos 
contaminantes. Por isso a legislação 
define parâmetros aceitáveis, com 
base nas alterações que determinado 
números de micro-organismos po-
dem causar ao leite e seus derivados, 
servindo como indicador das condi-
ções sanitárias em que o leite foi ob-
tido até chegar ao consumo. Por tudo 
isso, o leite deve ser sempre objeto 
de estudos microbiológicos, que irão 
refletir a sua real condição higiênica 
relacionada com a produção, arma-
zenamento, transporte e manuseio 
(SANDES et al., 2016).

A avaliação da contaminação 
microbiológica de alimentos é um 
dos parâmetros importantes para 

determinar sua vida útil e também 
para que os mesmos não ofereçam 
riscos à saúde dos consumidores. 
Diante disso, é de suma importância 
avaliar a qualidade do leite in natura 
comercializado na cidade de Teresi-
na-PI. O presente estudo objetivou 
verificar a qualidade microbiológica 
do leite in natura comercializado na 
cidade de Teresina - Piauí e as condi-
ções higienicossanitárias do ambien-
te em que é produzido.

MATERIAL E MÉTODOS

Trata-se de um estudo experimen-
tal com abordagem quantitativa. Fo-
ram analisadas amostras de leite in 
natura comercializadas em vacarias 
da cidade de Teresina-PI. 

As amostras foram coletadas em 
vacarias de dois bairros localizados 
na zona sul da cidade de Teresina. A 
primeira foi coletada no bairro Tan-
credo Neves e a segunda no bairro 
Angelim, locais da cidade onde se 
comercializa leite in natura para a 
população. A coleta foi feita apenas 
uma vez durante a manhã; foi adqui-
rida uma amostra de cada bairro e, 
para cada amostra realizou-se análise 
em triplicata, totalizando seis análi-
ses. Foi utilizado um checklist com 
questionamentos sobre as condições 
higienicossanitárias do local de cole-
ta para uma posterior caracterização 
deste.

Para análise das amostras foi utili-
zada a técnica de Pour plate em ágar 
padrão para pesquisa de bactérias 
aeróbias mesófilas. Para a realização 
da técnica as amostras foram diluídas 
em 1,0 mL de água peptonada para 20 
uL da amostra. Foi feito o plaquea-
mento dessas diluições transferindo-
-os para placas estéreis. Em seguida, 
foi colocado de 15 a 20 mL de Ágar 
Muller Hinton em cada uma delas. 
Feito isso, as placas foram submeti-
das a suaves movimentos rotatórios. 
Após isso, esperou-se solidificar 
para em seguida serem invertidas e 
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incubadas a 37 ºC por 24 horas. As 
colônias foram enumeradas de duas 
formas: (a) contadas todas as colô-
nias na placa, (b) dividindo a placa 
em quatro quadrantes, onde foi feita 
a contagem de um quadrante e o va-
lor encontrado foi multiplicado por 
quatro. Os resultados foram obtidos 
através da média do número de colô-
nias encontrados nas placas de Petri 
expresso em unidades formadoras de 
colônia por mL de amostra (UFC/
mL).

Realizou-se a caracterização dos 
micro-organismos pelo método de 
coloração de Gram caracterizando os 
mesmos de acordo com a forma, ar-
ranjo e afinidade ao corante, classifi-
cando as bactérias encontradas como 
Gram Positivas ou Gram negativas.

Após obtenção dos dados, os re-
sultados foram dispostos em tabelas 
com auxílio do programa Microsoft 
Excel 2013.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A qualidade microbiológica do 
leite cru depende basicamente das 
condições higienicossanitárias ado-
tadas no sistema de produção, no 
processamento e na comercialização 
desse produto. O grau de contami-
nação e a composição da população 

bacteriana dependerão da limpeza 
do ambiente das vacas e das super-
fícies que entram em contato com 
o leite, por exemplo, baldes, latões, 
equipamento de ordenha e do tan-
que de refrigeração. O leite cru pode 
conter poucos milhares de bactérias 
quando é proveniente de uma fazen-
da com boas condições de higiene, 
mas pode chegar a vários milhões se 
o padrão de limpeza, desinfecção e 
refrigeração são inadequados. Em 29 
de dezembro de 2011, o Ministério 
da Agricultura, Pecuária e Abaste-
cimento (MAPA) publicou a Instru-
ção Normativa nº 62, que estabelece 
regulamento técnico de identidade e 
qualidade de leite cru refrigerado. O 
presente Regulamento fixa a identi-
dade e os requisitos mínimos de qua-
lidade que deve apresentar o Leite 
Cru Refrigerado nas propriedades 
rurais. Os requisitos microbiológi-
cos para o controle da qualidade do 
leite na contagem padrão em placas 
(CPP), expressa em UFC/mL (míni-
mo de uma análise mensal, com mé-
dia geométrica sobre período de três 
meses) é no máximo de 3,0 x 105.

Após a realização dos testes mi-
crobiológicos foi possível observar 
uma grande contaminação microbio-
lógica por bactérias mesófilas aeró-
bias, conforme é possível observar 

na Tabela 1. Observou-se que na pri-
meira diluição da amostra 1, houve 
contaminação por mesófilos acima 
dos limites permitidos pela Norma-
tiva nº 62, que é de 3,0 x 105para 
leite cru refrigerado. Porém, quando 
obtida a média das colônias, perce-
beu-se que estava dentro do valor 
estabelecido pela Normativa nº 62. 
Acredita-se, portanto, que o aumento 
do número de colônias encontradas 
na diluição 1 provavelmente tenha 
ocorrido devido à uma contaminação 
no momento do preparo da amostra. 
Já na amostra 2, a média das dilui-
ções estava acima dos limites esta-
belecidos pela Normativa nº 62, pois 
todas as diluições estavam acima dos 
valores de referência, demonstrando 
claramente o risco de contaminação 
da população consumidora do leite 
comercializado nessas vacarias.

O resultado encontrado no pre-
sente estudo sobre a alta contagem 
de bactérias mesófilas para leite cru, 
difere dos valores encontrados por 
outros autores, os quais realizaram 
um estudo sobre a qualidade micro-
biológica do leite cru utilizado em 
restaurante de uma universidade, 
onde encontraram baixas contagens 
de aeróbios mesófilos. Estudo feito 
por Souza (2010), tanto para o leite 
cru, quanto para o leite pasteurizado, 

Tabela 1 - Contagem de colônias de bactérias mesófilas aeróbias encontradas no leite in natura expressa em UFC/mL. Teresina-PI.

Amostra 1

(UFC/mL)

Amostra 2

(UFC/mL)

Amostra 3

(UFC/mL)
RDC 62/2011*

Vacaria 1 4,2 2,3 1,7
3,0 x 105  
UFC/ml*

Vacaria 2 4,5 4,2 3,9

FONTE: Pesquisa direta
*Instrução Normativa Nº62, de 29 de dezembro de 2011.
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mostrou que 100% das amostras ana-
lisadas apresentavam-se dentro dos 
parâmetros da Legislação.

Micro-organismos mesófilos são 
todos aqueles capazes de crescer em 
temperaturas de 35-37 ºC em condi-
ções de aerobiose. Esses micro-orga-
nismos indicam a qualidade com que 
o alimento foi obtido ou processado 
e sua presença em altas contagens é 
indicativa de procedimento higiênico 
inadequado na produção, no benefi-
ciamento ou na conservação, depen-
dendo da origem da amostra. 

Deve-se considerar que todas as 
bactérias patogênicas de origem ali-
mentar são mesófilas, e portanto, 
uma alta contagem destas pode sig-
nificar que houve condições para o 
crescimento de patógenos. 

Já em relação à caracterização das 
bactérias, de acordo com a Colora-
ção de Gram, foi possível observar 
a contaminação microbiológica por 
bacilos Gram negativos, cocos Gram 
positivos e negativos (Tabela 2).

De acordo com Menezes et al. 
(2014), o interior do úbere do animal, 
mesmo saudável, apresenta bactérias 
que contaminam o leite no momento 
da ordenha. A carga original é reduzi-
da e consiste principalmente em bac-
térias Gram positivas como Micro-
coccus spp. e de Streptococcus spp., 
mas também pode haver bactérias 
Gram negativas e esporuladas, em 
taxas que geralmente não ultrapas-
sam a 10%. No entanto, se o animal 

estiver doente, os micro-organismos 
podem atingir o úbere por via endó-
gena, como no caso de Mycobacte-
rium bovis e Brucella abortus. Se o 
animal estiver com mastite, o úbere 
estará colonizado por uma grande 
quantidade de bactérias, que, no mo-
mento da ordenha, contaminarão o 
leite e os equipamentos de ordenha.

De acordo com Vieira (2007), o 
leite cru pode veicular uma série 
de micro-organismos patogênicos e 
mais de 90% de todos os casos de 
doenças de origem alimentar envol-
vendo leite e derivados, são de ori-
gem bacteriana envolvendo, pelo 
menos, 21 patógenos como Listeria 
monocytogenes, Salmonella, Cam-
pylobacter, Staphylococcus aureus, 
Bacillus cereus e Clostridium botu-
linum. A presença dessas bactérias 
no leite é um problema de saúde 
pública, principalmente entre os in-
divíduos que ainda tomam leite não 
pasteurizado.

O checklist utilizado nesse estudo 
permitiu pontuar questões importan-
tes sobre as condições de higiene das 
vacarias que comercializam o leite 
in natura em Teresina-PI. A partir 
dele verificou-se que recomendações 
e pontos importantes preconizados 
pela legislação para a produção do 
leite de boa qualidade são desrespei-
tados como por exemplo, cuidados 
com o local, os animais e os utensí-
lios de ordenha, a limpeza do local 
de ordenha, dos equipamentos e os 

cuidados de coleta e armazenamento. 
Fagundes (2006) ressalta, em seu 

trabalho sobre qualidade do leite, 
que a questão da higiene, tanto na 
produção como na distribuição, é 
um dos pontos enfatizados para to-
dos os tipos de leite. Para a obtenção 
da matéria-prima, a normativa deter-
mina, para o leite cru, que sigam os 
preceitos contidos no Regulamento 
Técnico sobre as Condições Higie-
nicos-sanitárias e de Boas Práticas 
de Fabricação para Estabelecimen-
tos Elaboradores/ Industrializadores 
de Alimentos.

A higiene pessoal do ordenhador 
é um aspecto importante para a or-
denha. Roupas limpas, unhas apa-
radas, barba e cabelo limpos e pro-
tegidos são condições necessárias. 
Usar botas e boné, bem como lavar 
as mãos após utilizar o sanitário, 
antes ou durante o trabalho e evitar 
fumar ou cuspir no chão durante a 
ordenha. Esse trabalhador deve li-
mitar-se somente à ordenha das va-
cas. Outras tarefas, como conduzir, 
apartar e pear os animais, raspar e 
lavar o piso, devem ser realizadas 
por um auxiliar bem treinado para a 
sua função e conhecer a importân-
cia da qualidade do leite na saúde 
humana. As pessoas que se encon-
trarem doentes, gripadas ou com le-
sões nas mãos não devem retirar o 
leite dos animais (RODRIGUES et 
al., 2013).

Em ambos os estabelecimentos 

Tabela 2 - Caracterização das bactérias de acordo com a Coloração de Gram. Teresina-PI.

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3

Vacaria 1
Bacilos Gram negativos, 

isolados, aos pares e 
agrupados

Bacilos Gram negativos, 
isolados, aos pares e 

agrupados

Cocos Gram negativos, 
isolados, aos pares e em 

cadeias

Vacaria 2
Cocos Gram positivos, 

isolados, aos pares e em 
cadeias

Cocos Gram positivos, 
isolados, aos pares e em 

cadeias

Bacilos Gram negativos, 
isolados aos pares e 

agrupados

Fonte: Pesquisa direta
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foi possível observar que os hábitos 
de higiene pessoal dos manipulado-
res não são corretos, pois estes não 
utilizavam roupas apropriadas e lim-
pas, tinham cabelos desprotegidos 
por touca, e o hábito de lavar as mãos 
antes de manipular o alimento não é 
realizado. Observou-se, em uma das 
vacarias, que se manuseava dinheiro 
entre as manipulações do alimento, 
além disso não eram utilizados equi-
pamentos adequados para ordenha.

As condições gerais de conser-
vação e limpeza do ambiente não 
foram consideradas boas durante a 
observação, pois a preocupação com 
a limpeza nesses ambientes não foi 
detectada, nenhum dos estabeleci-
mentos utiliza produtos de limpeza e 
desinfecção. 

No bairro Angelim, onde foi rea-
lizada a primeira coleta, observou-
-se que o produto se encontrava em 
temperatura ambiente. É importante 
salientar que o mesmo havia sido co-
letado da ordenha poucas horas antes 
da coleta para este estudo, essa mes-
ma amostra encontrava-se armaze-
nada em garrafa pet reutilizada. Já a 
amostra coletada no bairro Tancredo 
Neves foi obtida já refrigerada e ar-
mazenada em saco plástico, não foi 
possível observar se o equipamento 
de conservação pelo frio era adequa-
do. Cabe ressaltar que a legislação 
preconiza que o leite deve ser man-
tido em temperatura máxima de 7º 
C na propriedade rural ou em tanque 
comunitário em até 3 horas após a 
ordenha.

As condições básicas indicadas na 
legislação não são respeitadas nas va-
carias, estas apresentam-se em con-
dições precárias sem qualquer preo-
cupação com controle de qualidade, 
a quantidade de micro-organismos 
encontrados reflete as más condi-
ções higienicossanitárias dos locais 
de coleta, pois tais condições são 
essenciais para o desenvolvimento 
de micro-organismos contaminantes 
que comprometem sua qualidade.

CONCLUSÃO

A implantação das boas práticas 
de manejo de ordenha e a melhoria 
nas condições higiênicas das insta-
lações são fatores determinantes na 
redução da quantidade de micro-or-
ganismos contaminantes. Ressalta-se 
a importância de práticas de higiene 
e limpeza a fim de melhorar a quali-
dade microbiológica do leite, assim 
como a fiscalização das autoridades 
competentes nesses locais, onde o 
leite é comercializado, para garantir 
a qualidade e comercialização segura 
do produto. Nesse contexto, é impor-
tante salientar que a comercialização 
de leite in natura diretamente à po-
pulação é proibida.
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CERTIFICADOS OS PRIMEIROS VINHOS BRASILEIROS EM BOAS PRÁTICAS 
NA PRODUÇÃO.

 A Vinícola Ravanello, no município de Gramado (RS), é a primeira empresa brasileira 
a apresentar o selo da produção integrada em seus rótulos, certificação que atesta o emprego 
de boas práticas agrícolas e de produção. A chancela assegura que o produto cumpriu uma 
série de quesitos, que vão desde a redução do uso de químicos na lavoura até a preocupação 
com a saúde do trabalhador e a sua capacitação, entre vários outros itens que também dão 
segurança ao consumidor.

 Após acompanhamento técnico e auditorias, os vinhos Chardonnay e um assembla-
ge de Merlot e Cabernet Sauvignon, elaborados na Safra 2017/18, receberão o certificado e 
a autorização do Instituto de Avaliação da Qualidade de Produtos da Cadeia Agro Alimentar 
(Certifica) para a impressão de selos da produção integrada para as garrafas. O Programa da 
Produção Integrada tem a chancela do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
(Mapa) e do Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro). (Embrapa Uva 
e Vinho, jul/2018)


