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RESUMO 

No Brasil, o leite cru é um dos 
principais produtos agropecuários, 
devido principalmente ao seu ele-
vado comércio e consumo. O cres-
cimento desse comércio e consumo 
está relacionado com a importância 
econômica e nutricional que esse 
produto representa, pois, além de 
gerar empregos e renda, o leite de-
sempenha um importante papel na 
alimentação humana. Uma das con-
sequências do consumo do leite cru 
é a possibilidade de veicular doenças 
transmitidas por alimentos. Neste 

contexto, esta pesquisa teve como 
objetivo avaliar a contaminação do 
leite cru comercializado nas vias 
públicas do município de Açailân-
dia/MA Staphylococcus coagulase 
positiva. Foram analisadas cento e 
vinte amostras coletadas no período 
de março a outubro de 2014. Os re-
sultados evidenciaram que 100% das 
amostras analisadas apresentaram 
contaminação por Staphylococcus 
coagulase positiva. A ocorrência de 
Staphylococcus coagulase positiva 
potencialmente enterotoxigênicos 
no leite cru representa um problema 
de Saúde Pública devido ao risco de 

causar intoxicação alimentar, além 
de ressaltar a necessidade de reava-
liação dos padrões microbiológicos 
estabelecidos pela legislação brasi-
leira para este produto.

Palavras-chave: Leite 
cru. Segurança alimentar. 
Staphylococcus coagulase positiva

ABSTRACT

In Brazil, the fresh milk is one 
of the main agricultural products, 
mainly due to its high trade and con-
sumption. The growth of this trade 
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and consumption is related to the 
economic and nutritional impor-
tance that this product is because, 
in addition to generating jobs and 
income, milk plays an important role 
in human nutrition. One of the conse-
quences of the consumption of fresh 
milk is the possibility of vehicular 
foodborne illness. In this context, this 
study aimed to identify the presence 
of coagulase-positive Staphylococci 
in raw milk marketed informally in 
the municipality of Açailândia/MA. 
Were analyzed hundred and twenty 
samples collected in the period from 
March to October 2014. The results 
showed that 100% of the samples 
were contaminated by Staphylococ-
cus coagulase positive. The occur-
rence of potentially enterotoxigenic 
Staphylococcus coagulase positive 
in fresh milk poses a public health 
problem because of the risk of caus-
ing food poisoning, and underline 
the need for reevaluation of the mi-
crobiological standards established 
by the Brazilian legislation for this 
product.

Keywords: Raw milk. Food 
security. Coagulase-positive 
Staphylococci.

INTRODUÇÃO

O leite é um alimento com 
excepcional valor nutri-
tivo e amplamente con-
sumido pela população 

mundial, entretanto, é, também, um 
excelente meio de cultura para mui-
tos micro-organismos, logo, a exis-
tência de problemas relacionados a 
condições higiênicas deficientes du-
rante os processos de obtenção, ma-
nipulação e conservação vêm sendo 
considerada como uma das princi-
pais razões para a perda de qualidade 
do leite (BONFOH et al., 2003).

A comercialização informal do 
leite sem qualquer tratamento térmi-
co, controle de qualidade e inspeção 

sanitária é comum e ocorre em al-
gumas regiões do Brasil. Embora o 
mercado ofereça muitas opções, uma 
parcela da população ainda adqui-
re e consome leite cru. O hábito de 
consumir leite cru, por uma parcela 
considerável da população, está dire-
tamente relacionado a conceitos pre-
viamente formados de que este pro-
duto possui boa qualidade, além de 
desconhecimento dos riscos que esse 
produto pode oferecer (SILVEIRA; 
BERTAGNOLLI, 2014).

O comércio de leite cru é proibido 
no Brasil desde a década de 1950 pela 
Lei nº 1.283, de 18/12/1950 e pelo 
Decreto nº 30.691 de 29/03/1952 
(BRASIL, 1997). Entretanto, a co-
mercialização de leite clandestino 
cresceu significativamente a partir 
do início da década de 1990 uma vez 
que, durante esse período, a cadeia 
produtiva do leite passou por um 
profundo processo de transformação, 
tanto em termos estruturais como 
operacionais, exigindo diversos ajus-
tes e adaptações para se aproximar 
do nível de qualidade, volume e re-
gularidade que o varejo e as empre-
sas laticinistas passaram a demandar 
(OLIVAL, SPEXOTO, 2004).

Dentre os diversos gêneros de mi-
cro-organismos patogênicos que po-
dem ser transmitidos através do leite 
e derivados, destaca-se o Staphylo-
coccus, cuja importância na epide-
miologia das doenças veiculadas por 
alimentos decorre de sua alta preva-
lência e do risco de produção, nos 
alimentos contaminados, de toxinas 
causadoras de gastrenterites alimen-
tares. Entre as espécies de Staphylo-
coccus enterotoxigênicos coagulase 
positiva, estão o Staphylococcus 
aureus responsável por surtos de in-
toxicação alimentar pela habilidade 
de produzirem exotoxinas superan-
tigênicas (PTSAg), como as entero-
toxinas que estimulam a proliferação 
não-específica de células T. Outras 
espécies produtoras de coagulase, 
como Staphylococcus intermedius 

e Staphylococcus hyicus, também 
produzem enterotoxinas e estão en-
volvidas em surtos de intoxicações 
alimentares (STAMFORD et al., 
2006).

No município de Açailândia - 
MA, o comércio informal de leite 
cru, em virtude do mesmo não pas-
sar por nenhum tratamento térmico 
é considerado um problema de Saú-
de Pública, sendo consumido, prin-
cipalmente, pela população de baixa 
renda em função do baixo custo. 
Neste contexto, esta pesquisa teve 
como objetivo avaliar a contamina-
ção do leite cru comercializado nas 
vias públicas do município de Açai-
lândia - MA por Staphylococcus co-
agulase positiva.

MATERIAL E MÉTODOS 

Coleta das amostras
As coletas foram realizadas se-

manalmente no período de março a 
outubro de 2014, onde cento e vinte 
amostras de leite cru foram adquiri-
das de diferentes vendedores distri-
buídos em vários pontos de venda 
previamente identificados pela pes-
quisa de campo nos bairros do muni-
cípio de Açailândia - MA. As amos-
tras foram coletadas nas próprias 
embalagens de venda do leite (saco 
plástico transparente e liso com ca-
pacidade para 1kg), em seguida iden-
tificadas, acondicionadas em caixas 
isotérmicos e transportadas para o 
Laboratório de Microbiologia do Ins-
tituto Federal de Educação, Ciência 
e Tecnologia do Maranhão, Campus 
Açailândia, onde foram realizadas 
as análises pertinentes. As tempe-
raturas das amostras foram medidas 
no ato da coleta, utilizando-se um 
termômetro digital infravermelho 
portátil. As análises microbiológi-
cas foram realizadas segundo a me-
todologia descritas no Compêndio 
of Methods for the Microbiological 
Examination of Foods (VANDER-
ZANT; SPLITISTOESSER, 2001).
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Contagem e identificação de 
Staphylococcus coagulase positiva

Após a realização da assepsia da 
embalagem, foram pipetados assep-
ticamente 25mL de cada amostra 
e adicionados em um erlenmeyer 
contendo 225mL de solução salina 
0,85% NaCl estéril (diluição 10-1). 
A partir desta diluição, foram prepa-
radas as séries de diluições sucessi-
vas até a diluição 10-4, utilizando-se 
tubos de ensaio contendo 9mL do 
mesmo diluente. Em seguida, reti-
rou-se de cada diluição uma alíquota 
de 0,1mL as quais foram semeadas 
em placas de Petri contendo o Agar 
Baird-Parker com auxílio da alça de 
Drigalsky (Técnica “Spread Plate”). 
As placas foram incubadas 37ºC por 
24/48 horas. Após o período de in-
cubação, as placas contendo entre 
30 e 300 colônias foram contadas e 
as colônias típicas isoladas em tubos 
contendo o Agar Triptona de Soja 
inclinado com incubação a 37ºC por 
24 horas. Em seguida, as colônias tí-
picas foram submetidas aos testes de 
coloração de Gram, coagulase e ca-
talase para a identificação das cepas 
de Staphylococcus como sendo coa-
gulase positiva ou negativa.

RESULTADOS E DISCUSSÕES

O leite cru apresentou elevada 
contaminação por Staphylococcus 
coagulase positiva e Staphylococcus 
sp. em 100% das amostras. Os resul-
tados evidenciaram que do total de 

420 cepas de Staphylococcus coagu-
lase positiva, isoladas a partir do leite 
cru comercializado nas vias públicas 
do município de Açailândia - MA 
e submetidas ao teste de coagulase, 
389 colônias (92,61%) apresentaram 
positividade. Os resultados referen-
tes aos valores mínimos, máximos e 
médios para a contagem de Staphylo-
coccus coagulase positiva, Staphylo-
coccus sp. e as medidas das tempe-
raturas de comercialização do leite, 
estão expressas na Tabela 1. 

Os valores para as contagens 
de Staphylococcus coagulase po-
sitiva variaram de 2,8x103UFC/
mL a 2,3x106UFC/mL, com média 
de 4,6x105UFC/mL. Este nível de 
contaminação é considerado alto e 
pode favorecer a produção de ente-
rotoxinas sob condições ambientais 
adequadas. Esta contaminação pode 
ser explicada pela diversificação de 
sistemas de produção e de manejos 
utilizados pelos produtores, o que 
leva à maior ou menor contaminação 
do leite por Staphylococcus devido à 
mastite e/ou por contaminação pelos 
ordenhadores portadores assintomá-
ticos. Já para o Staphylococcus sp. o 
valor médio foi de 9,0x106UFC/mL, 
o mínimo de 7,2x103UFC/mL e má-
ximo de 2,3x108UFC/mL. Segundo 
Jay (2005), amostras que apresen-
tam contagem de Staphylococcus sp. 
acima de 10³UFC/g são inaceitáveis 
para o consumo.

Com relação à temperatura na qual 
o leite estava sendo comercializado 

à média foi de 29°C, a mínima de 
28°C e a máxima de 30°C (Tabela 
1). Maciel et al. (2008) ao avaliarem 
a qualidade microbiológica de leite 
cru comercializado em Itapetinga-
-BA, verificaram que a temperatura 
do leite cru, no momento da coleta, 
variou de 26,2°C a 31,9°C, tendo 
em vista que a população de Itape-
tinga preferia comprar esse tipo de 
leite não refrigerado no período da 
manhã, aproximadamente, das 7:30 
às 11 horas. Dados que corroboram 
com os encontrados nesta pesquisa.

Segundo, Fagundes e Oliveira 
(2004), o Staphylococcus é classi-
ficado como um micro-organismo 
mesófilo, porém, pode apresentar 
crescimento em temperaturas com-
preendidas entre 7°C e 48,7°C. As 
enterotoxinas estafilocócicas, por 
outro lado, são produzidas entre 
10°C e 46°C e apresentam elevada 
resistência térmica, podendo sobre-
viver nos tratamentos térmicos co-
mumente aplicados ao leite, como a 
pasteurização.

Embora o Ministério da Agri-
cultura, Pecuária e Abastecimento 
(MAPA), na Instrução Normativa 
N° 62, de 29 de dezembro de 2011 
(BRASIL, 2011), não estabeleça pa-
drão microbiológico para Staphylo-
coccus coagulase positiva em leite 
cru, os valores identificados nesta 
pesquisa são preocupantes, podendo 
o produto causar intoxicação alimen-
tar.

Scabin et al. (2012), ao testarem 

Tabela 1 - Valores médios, mínimos e máximos, referentes à contagem de Staphylococcus coagulase positiva, Staphylococcus sp. e as 
medidas das temperaturas de comercialização do leite cru comercializado nas vias públicas do município de Açailândia/MA no período de 
março a outubro de 2014.

PARÂMETROS MÉDIA MÍNIMO MÁXIMO
Staphylococcus coagulase positiva (UFC/mL) 4,6x105 2,8x103 2,3x106

Staphylococcus sp. (UFC/mL) 9,0x106 7,2x103 2,3x108

Temperatura de comercialização (T°C) 29 28 30

Nota: UFC/mL: Unidade Formadora de Colônia por mililitro de leite; T°C: Temperatura em graus centígrados 
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a qualidade microbiológica do leite 
cru durante o processo de obtenção 
e após o resfriamento, encontraram 
contagens de Staphylococcus au-
reus (coagulase positiva) superiores 
a 106UFC/mL, sendo que esta con-
taminação correspondeu a 76,6% 
das amostras. Quintana e Carneiro 
(2006), ao avaliarem a qualidade do 
leite cru comercializado clandestina-
mente no município de Morrinhos, 
GO, evidenciaram contagens para 
Staphylococcus coagulase positiva 
superiores a 104UFC/mL em 28,5% 
das amostras. Resultados semelhan-
tes aos achados nesta pesquisa. Alves 
et. al. (2009) em um estudo realiza-
do para avaliar a qualidade micro-
biológica do leite cru e de queijo de 
coalho comercializados informal-
mente na cidade de São Luís - MA, 
constataram que 31% das amostras 
apresentaram contaminação por Sta-
phylococcus coagulase positiva, com 
contagens variando de 105 a 106UFC/
mL, faixas que correspondem aos ní-
veis de contagens necessárias para 
elaboração de toxina estafilocócica.

A alta incidência de Staphylococ-
cus coagulase positiva nas amostras 
de leite cru analisadas nesta pesqui-
sa, pode ser conseqüência, entre ou-
tros fatores, da mastite bovina, pois 
o Staphylococcus é o agente mais 
frequentemente isolado em animais 
com esse tipo de enfermidade. O Sta-
phylococcus coagulase positiva, tem 
também como reservatório natural, 
a pele dos quartos do úbere e tetos 
da vaca e pode ser veiculado pelo or-
denhador de um animal para o outro 
durante a ordenha. Todavia, cepas 
advindas de outras origens também 
podem ser disseminadas. Outro fa-
tor agravante é que o leite, quando 
exposto ao consumidor em estabe-
lecimentos comerciais ou comercia-
lizado nas ruas, não é mantido sob 
temperatura de refrigeração (4°C), o 
que favorece o desenvolvimento de 
Staphylococcus e de outros micro-or-
ganismos, tais como os coliformes a 

45°C, acarretando possíveis riscos ao 
consumidor (SILVA et al., 2000).

De acordo com Nero, Maziero e 
Bezerra (2003), o hábito de consumir 
leite cru, por uma parcela considerá-
vel da população, está diretamente 
relacionado a conceitos previamente 
formados de que este produto possui 
boa qualidade, além de desconheci-
mento dos riscos que esse produto 
pode oferecer. Segundo a Organiza-
ção Mundial de Saúde (OMS), de-
zesseis doenças bacterianas e sete vi-
róticas são veiculadas pelo leite cru, 
dentre elas a tuberculose, a brucelose 
e as gastroenterites, sendo esta uma 
grave consequência da baixa quali-
dade do leite proveniente do merca-
do informal (AGNESE et al., 2002).

A qualidade microbiológica do 
leite cru é um fator muito importante 
a ser considerado e depende da saúde 
da glândula mamária, das condições 
de manejo do rebanho, da higiene na 
obtenção do leite e da sala de orde-
nha, equipamentos e utensílios usa-
dos, do estado de saúde do ordenha-
dor e das condições de estocagem. 
Se estes parâmetros não forem consi-
derados e não haver a realização das 
normas de boas práticas de produção, 
a população bacteriana irá aumentar 
e este aumento é indesejável para o 
consumidor, pois coloca em risco 
a saúde do mesmo devido à maior 
probabilidade de veiculação micro-
-organismos, muitas vezes de alta 
patogenicidade e para a indústria, de-
vido a problemas na estocagem e no 
processamento do leite, além de ca-
racterísticas sensoriais indesejáveis 
(FAGUNDES; OLIVEIRA, 2004).

CONCLUSÃO

Os resultados obtidos nesta pes-
quisa evidenciam que, a presença de 
Staphylococcus coagulase positiva 
no leite cru comercializado nas vias 
públicas do município de Açailândia 
- MA, representa implicações im-
portantes em Saúde Pública, sendo 

um risco em potencial para quem o 
consome diretamente ou na forma de 
seus derivados, tendo em vista que 
este micro-organismo é produtor de 
toxinas as quais podem ser excreta-
das no leite e permanecer estáveis 
no produto oferecido ao consumidor, 
mesmo após o processo de cocção.

Diante do exposto, torna-se evi-
dente a necessidade de um perma-
nente controle higienicossanitário 
do leite para consumo humano nas 
etapas de produção, industrialização 
e comercialização, contribuindo na 
inocuidade dos alimentos.
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NA CRISE, REDES DE FAST FOOD CORTAM PREÇOS EM ATÉ 50%.

As redes de fast food estão promovendo uma guerra de preços para segurar os 
clientes em meio à crise econômica. No caso do McDonald’s, o diretor de marke-
ting Roberto Gnypek explica que a rede está mais orientada a promoções do que 
em tempos de bonança. Outra empresa que limitou os preços foi o Habib’s, “esta-
mos indo ao limite do preço, da margem”, diz André Marques, diretor de marketing. 
A rede Giraffas lançou também uma promoção que reduz ainda mais seus preços 
para o cliente que for à loja com um acompanhante. Para a Abrasel, associação 
que reúne bares e restaurantes no País, o brasileiro vive um momento em que 
está trocando suas conquistas de consumo por opções mais baratas, mesmo em 
segmentos de renda mais alta, a troca por opções mais em conta é uma realidade 
(Maria Gazzoni Fernando Scheller, Estadão, abril/16).


