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RESUMO 

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a presença e quantificar enterobactérias em 

amostras de leite pasteurizado comercializadas na região de Monte Carmelo, Minas Gerais. O 

estudo foi conduzido com quatro amostras coletadas em comércios locais e analisadas no 

Laboratório de Análises de Produtos de Origem Animal (Agrolab/UNIFUCAMP). As 

amostras foram submetidas à contagem de colônias em Ágar Vermelho Violeta Bile com 

Glicose (VRBG), conforme a norma ISO 21528-2:2004, e posteriormente confirmadas pelo 

teste de oxidase. Os resultados mostraram que apenas duas amostras apresentaram 

crescimento microbiano inicial (2,2×10⁴ e 100 UFC/mL), porém todas negativas ao teste de 

oxidase, ou seja, não confirmada como pertencente à família Enterobacteriaceae. Assim, todas 

as amostras estavam dentro dos padrões microbiológicos estabelecidos pela Instrução 

Normativa nº 161/2022 do MAPA. Conclui-se que os leites analisados apresentaram 

qualidade microbiológica satisfatória, reforçando a eficácia da pasteurização e das boas 

práticas de fabricação, embora a manutenção de um rigoroso controle higiênico-sanitário 

continue sendo essencial para garantir a segurança alimentar. 
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ABSTRACT 

The present study aimed to assess the presence and quantify Enterobacteriaceae in samples of 

pasteurized milk marketed in the region of Monte Carmelo, Minas Gerais, Brazil. Four 

samples were collected from local establishments and analyzed at the Laboratory of Animal-

Origin Product Analysis (Agrolab/UNIFUCAMP). The samples were subjected to colony 

counting on Violet Red Bile Glucose Agar (VRBG), in accordance with ISO 21528-2:2004, 

and subsequently confirmed by the oxidase test. The results showed that only two samples 

exhibited initial microbial growth (2.2×10⁴ and 100 CFU/mL); however, all were negative in 
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the oxidase test, indicating that they did not belong to the Enterobacteriaceae family. 

Therefore, all samples met the microbiological standards established by the Ministry of 

Agriculture and Livestock’s Normative Instruction No. 161/2022. It can be concluded that the 

analyzed milk samples presented satisfactory microbiological quality, reinforcing the 

effectiveness of pasteurization and good manufacturing practices. Nonetheless, maintaining 

strict hygienic-sanitary control remains essential to ensure food safety.  

 

Keywords: Microbiological quality; Pasteurization; Food safety; Hygienic-sanitary control; 

Microbiological analysis. 

 

 

1. INTRODUÇÃO 

O leite é um alimento muito consumido pelos brasileiros, e tem um alto valor 

nutricional. No leite estão presentes substâncias importantes para o ser humano, como a 

gordura, proteínas, vitaminas, minerais e carboidratos. Sendo fundamental na dieta de 

crianças e idosos, pelo seu alto teor de cálcio (Salvador et al., 2012).  

Por ser um alimento rico em nutrientes, o seu meio proporciona multiplicação de 

microrganismos, principalmente da família Enterobacteriaceae. Nessa família estão incluídos 

os coliformes totais. Esses agentes são responsáveis por diversas doenças como por exemplo a 

colite hemorrágica (Ntuli et al., 2016).  

O achado desses microrganismos no leite pode ser indicador de falta de higiene com a 

manipulação do leite com origem nas ordenhas, nos tetos das vacas e até na falta de limpeza 

correta das teteiras e tanques (Tanaka, 2022).  

Assim, mesmo após a pasteurização, bactérias com atividade proteolítica podem 

permanecer ativas, reduzindo a vida útil de prateleira do leite e alterando seu sabor devido a 

degradação de proteínas. (Silva et al., 2022).  

Vale ressaltar que a maior causa das enfermidades de origem alimentar ocorrem 

quando um indivíduo contrai uma doença devido à ingestão de alimentos contaminados com 

microrganismos ou toxinas indesejáveis. Várias bactérias patogênicas podem tanto estar 

presentes no meio ambiente ou contaminar o alimento durante o manuseamento. (BRASIL, 

2016).  

E, a família Enterobacteriaceae compreende um grupo extenso de bactérias Gram-

negativas não formadoras de esporos, quase todas anaeróbias facultativas. São 

microrganismos ubíquos, o que significa que é inevitável que possam ingressar na cadeia 

alimentar. Podem causar diferentes tipos de infecções. As infecções do trato urinário são as 

mais comuns, seguidas por pneumonia, infecções em feridas e infecções sanguíneas e do 

sistema nervoso central. Alguns gêneros são causas frequentes de infecções intestinais, como 
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enterite e diarreia. Também constituem uma parte essencial das infecções nosocomiais, 

especialmente as relacionadas ao uso de cateter no trato urinário e à pneumonia associada.  

Dentro desse grupo de microrganismos, os principais patógenos são Salmonella spp., 

Shigella spp. e aquelas do grupo coliforme, como Escherichia coli, que são patógenos 

potenciais presentes no intestino dos animais. (Madigan, Martinko & Parker, 2003). 

Sabendo da importância desse grupo de microrganismos, o presente trabalho teve 

como objetivo verificar a quantificação de enterobactérias de leites pasteurizados 

comercializados na região de Monte Carmelo, MG. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

 Estudo foi realizado com quatro amostras de leites pasteurizados. As amostras foram 

adquiridas nos comércios das cidades de Monte Carmelo e Coromandel e Iraí de Minas, 

Minas Gerais.  

Imediatamente após a compra, as amostras foram acondicionadas em caixas 

isotérmicas contendo blocos de gelo e encaminhadas para o Laboratório de Análises de 

Produtos de Origem Animal (Agrolab) do Centro Universitário Mário Palmério 

(UNIFUCAMP), onde foram submetidas às análises.  

 

2.1 PREPARO DAS DILUIÇÕES DAS AMOSTRAS (APHA, 2001)  

De cada leite, assepticamente, 25 mL foram colocados em frascos contendo 225 mL 

de água peptonada a 0,1%, esterilizada. A mistura foi homogeneizada, obtendo-se a diluição 

inicial de 10-1. Após esse processo, foram realizadas diluições decimais até 10-3 utilizando-se 

o mesmo diluente.  

 

2.2. CONTAGEM DE ENTEROBACTÉRIAS (ISO 21528-2:2004)  

As diluições foram inoculadas em Ágar Vermelho Violeta Bile com Glicose 

(VRBG).As placas foram incubadas na posição invertida, a 37±1 ºC/24±2h. 

 

2.3. CONFIRMAÇÃO DAS COLÔNIAS  

Inicialmente, selecionou-se placas com até 150 colônias e, de cada placa, cinco 

colônias típicas foram escolhidas para a confirmação (vermelho púrpura, com 0,5mm ou mais 

em diâmetro, rodeadas por um halo avermelhado de precipitação de sais biliares). Cada 
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colônia selecionada foi inoculada uma alçada da cultura (estrias de esgotamento) em uma 

placa de Agar Nutriente (NA) e incubar as placas a 37±1oC/24±2h.  

Para a confirmação, então, foi realizado o teste de oxidase. Assim, colocou-se um 

disco ou fita de papel de filtro no interior de uma placa de Petri e embebedou o centro do 

papel com o reagente de Kovacs para teste de oxidase (solução aquosa 1% de cloridrato de 

N,N,N,N-tetrametil-p-fenilenodiamina). Com uma alça de platina ou palitos estéreis (não 

utilizar alça de níquel-cromo), foi removido uma pequena quantidade da colônia e espalhar 

sobre o reagente no papel, observando se ocorreu o desenvolvimento de uma cor azul intensa, 

em aproximadamente dez segundos (teste positivo). O não-desenvolvimento da cor azul no 

intervalo de dez segundos indicou teste negativo. As enterobactérias são oxidase negativas. 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 Selecionou-se placas com até 150 colônias e, de cada placa, cinco colônias típicas 

foram escolhidas para a confirmação (vermelho púrpura, com 0,5mm ou mais em diâmetro, 

rodeadas por um halo avermelhado de precipitação de sais biliares) (Figura 1). 

 

Figura 1. Placa contendo ágar VRGB, com 

colônias típicas de enterobactérias 

 

Fonte: Acervo pessoal 
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 Apenas as amostras 1 e 4 apresentaram contagem no meio ágar VRGB. As demais 

amostras não formaram colônias (Tabela 1).  A amostra 1 apresentou uma contagem de 

2,2×10⁴ UFC/mL e, a amostra 4 de 102 UFC/mL. 

 

Tabela 1 - Contagem de enterobactérias em leites pasteurizados comercializados na região de 

Monte Carmelo, MG. 

AMOSTRA CONTAGEM (UFC/ml) 

1 2,2×10⁴ UFC/ml 

2 0 

3 0 

4 100 UFC/ml 

Fonte: Dados de pesquisa (2025) 

 

Cinco isolados de cada amostra foram selecionados e passaram para a confirmação 

(Figura 2). Entretanto, nenhum isolado apresentou confirmação de enterobactérias, ou seja, 

todas as amostras foram negativas para o gênero Enterobacteriaceae. 
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Figura 2.  Placa contendo ágar nutriente. o microrganismos 

suspeito, isolado e, a tira para teste de oxidase, com resultado 

negativo para o isolado característico de Enterobacteriaceae. 

 

  

Conforme a lei IN N°161/2022, o leite pasteurizado possui um limite de 5 UFC/ml 

para Enterobacteriaceae no leite pasteurizado, (MAPA, 2022). Assim, todas as amostras 

estão dentro dos padrões estabelecidos pela legislação.  

Ao contrário do presente estudo, as cepas mais incidentes encontradas em produtos e 

derivados lácteos pertencem à família Enterobacteriaceae (RAMOS et al., 2021), sendo, 

possivelmente, um indicativo de falhas no processo ou após a pasteurização (AMORIM et al., 

2017).  

Ainda, Gonçalves et al. (2022) realizou uma pesquisa em leites pasteurizados 

comercializados em Goiás onde 11,1%, as amostras analisadas tiveram contagem de 

Enterobacteriaceae acima do padrão.  

E, o estudo de Braun e Silva (2015) apresentou enterobactérias, como E.coli, em 

amostras de leites pasteurizados produzidos e comercializados no Mato Grosso do Sul. A 
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toxinfecção pela E.coli pode causar sintomas como diarreia e até inflamação intestinal que 

resulta em sangramento e até problemas renais a longo prazo (Bryan et al., 2015).  

Em nível internacional, casos como o surto de Yersinia,uma importante enterobactéria, 

associado a uma fazenda na Pensilvânia (Longenberger et al., 2014), ilustram que a 

contaminação pós-pasteurização é uma preocupação global, não restrita somente no Brasil. 

Isso reforça a necessidade de monitoramento contínuo.  

Visto que as bactérias da família Enterobacteriaceae compõem a microbiota intestinal 

normal dos seres humanos; a contaminação de leite por microrganismos dessa família pode 

estar relacionada à ocorrência de diversas infecções, responsáveis por elevadas taxas de 

morbidade e mortalidade, especialmente em ambientes hospitalares (KAISER et al., 2016).  

Esses microrganismos não resistem ao calor da pasteurização, ou seja, sua detecção 

pode ser um sinal de infecção que ocorreu posteriormente ao tratamento térmico, erros 

durante as etapas de processamento ou, também, uma quantidade de microrganismos 

excessivamente alta antes mesmo do início da técnica (ZANELLA et al., 2010), por isso a 

importância da pesquisa dessa importante família em leites pasteurizados. 

 

CONCLUSÃO 

 Todas as amostras estavam com contagens inferior ao exigido pela legislação para 

Enterobacteriaceae. Por mais que os resultados para Enterobacteriaceae sejam zero, ainda há 

a importância da aplicação rigorosa das boas práticas de fabricação e higienização, além da 

fiscalização contínua dos produtos.  
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