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RESUMO 

O leite bovino é um super alimento, tendo em vista que possui todos os nutrientes 

necessários a dieta humana. No entanto, essa riqueza de substâncias, é suscetível de ação 

microbiana, e como consequência, afeta-se sua qualidade, valor nutricional e tecnológico. 

Podendo colocar em risco à saúde da população, quando consumido sem as devidas 

técnicas de higienização durante a ordenha e/ou esterilização. Por isso, a comercialização 

de leite cru é proibida por lei, ainda assim, pequenos municípios comercializam o 

lacticínio de forma ilegal e expressiva.  Desse modo, este estudo tem como objetivo 

avaliar as condições microbiológicas de leites “in natura” comercializados em 

Camaragibe-PE, tendo como parâmetros microbiológicos a resolução RDC nº 12/2001, 

que estabelece a análise de Coliformes a 45º por Número Mais Provável (NMP). As 

amostras foram adquiridas de forma aleatória em comércios localizados em Camaragibe-

PE. Sendo analisadas nove amostras de leite cru para a determinação de coliformes a 45 

º C, utilizando-se da técnica do NMP. Todas as amostras analisadas estão inapropriadas 

para consumo humano. Os valores encontrados na análise foram >1100 NMP/ mL, desta 

forma os resultados estão acima da especificação estabelecido pela RDC 12/2001 que é 4 

UFC/mL.  
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SUMMARY 

Bovine milk is a super food, since it has all the nutrients necessary for the human diet. 

However, this richness of substances is susceptible to microbial action, and as a 

consequence, its quality, nutritional and technological value is affected. It may endanger 

the health of the population when consumed without proper hygiene techniques during 

milking and sterilization. Therefore, the marketing of raw milk is prohibited by law, yet 

small municipalities market dairy in an illegal and expressive way.  Thus, this study aims 

to evaluate the microbiological conditions of "in natura" milks marketed in Camaragibe-

PE, having as microbiological parameters the resolution RDC no. 12/2001, which 

establishes the analysis of Coliforms at 45º by Most Probable Number (MPN). The 

samples were randomly acquired in trades located in Camaragibe-PE. Nine raw milk 

samples were analyzed to determine coliforms at 45 º C, using the MPN technique. All 

samples analyzed are inappropriate for consumption human. The values found in the 

analysis were >1100 NMP/mL, thus the results are above the specification established by 

RDC 12/2001 which is 4 CFU/mL.  

Keywords: Bovine colostrum, Enterobacteriaceae , Multiple Piping Method 

 

 

 

 

 



INTRODUÇÃO 

O leite bovino é um líquido de cor branca, de odor suave, e sabor adocicado, 

produzido pelas glândulas mamíferas das vacas para alimentar suas crias. Sendo um 

alimento de inestimável valor tecnológico, permitindo a elaboração de vários derivados, 

como queijos, bebidas lácteas, manteiga, iogurtes entre outros. 1,2,3,19 

Devido a sua composição química, é considerado um super alimento, por conter 

todos os nutrientes indispensáveis a dieta humana, como: a água, que é o principal 

constituinte e meio dispersante, gorduras, proteínas, carboidratos (lactose), vitaminas (B 

e C), enzimas e sais minerais, entre eles o cálcio, nutriente que é de fundamental 

importância para a formação e manutenção da estrutura óssea. 4,3,12,17,21,22,24 

Em razão, dessa riqueza de nutrientes, o leite é susceptível a ação de diversos 

micro-organismos, funcionando como substrato ideal para o crescimento bacteriano, bem 

como a sua degradação de forma acelerada, prejudicando a sua qualidade nutricional e 

adequação para processamento e consumo humano. 10,14,16,17,20 

Portanto, é de crucial importância garantir a máxima higiene durante todo o 

processo da ordenha até o envase, e do envase até o comerciante, sendo uma das formas 

de assegurar as características nutricionais, físicas e químicas desse produto. 10,12 

A ordenha é a fase mais vulnerável dentro do processo de obtenção do leite devido 

à ocorrência de contaminação por microrganismos, sujidades e substâncias químicas que 

podem integrar-se de imediato ao produto in natura, por isso é ideal que seja seguido 

todas as exigências sanitárias e as boas práticas de higienização durante esta etapa. 14,25 

Entre os fatores decisivos durante a ordenha que garantem a qualidade sanitária 

do leite, estão: a saúde da glândula mamária, assepsia do úbere, higienização dos 

equipamento de ordenha, bem como higiene do local em que a vaca fica alojada, presença 



de tanque resfriador, condição sanitária da água e a coleta granelizada, são elementos que 

afetam diretamente o leite cru pela contaminação microbiana. 5,6,7,10,12,14,18 

O leite “in natura” não é submetido a tratamento térmico, como a pasteurização 

ou esterilização UHT (temperatura ultra alta). Sendo realizada apenas, uma fervura, que 

desnatura as proteínas do leite, porém não elimina todas as bactérias e outros micro-

organismos causadores de doenças. 8,16,17 

Mesmo a sua comercialização sendo proibido por lei desde 1970, devido aos 

grandes focos de doenças bacterianas registrados em vários estados do País, ainda é muito 

comum, encontrar diversos comerciantes vendendo de forma ilegal, principalmente em 

cidades de municípios pequenos, como em Camraragibe-PE, no qual a população em 

geral não possui tanto esclarecimento, em relação ao produto consumido. 9,16,21 

Entre os motivos que tornam o leite in natura perigoso para o consumo humano, 

destacam-se dois fatores. O primeiro, é que uma parcela significativa do leite é 

comercializada via mercado informal, assim os consumidores não tem a garantia da 

qualidade deste alimento. O segundo motivo é a idealização para o consumo de produtos 

naturais, onde quanto menos processamento industrial, é melhor e mais saudável. 7,9,21 

Em ambos os casos, existe a falta de esclarecimento destes consumidores acerca 

dos riscos da ingestão do leite in natura, e compreendendo que o consumo de leite cru é 

ainda indispensável para muitos brasileiros, manter a sua qualidade é questão de saúde 

pública, já que um produto com padrão microbiológico ruim, pode causar doenças, bem 

como levar muitos indivíduos a morte. 9,21 

Para isso, existem testes que permitem avaliar a qualidade higiênico-sanitária do 

leite, e a maneira mais acessível e de rápida comprovação é a utilização de bioindicadores, 

que identificam a contaminação fecal, dentre eles, os mais utilizados são os coliformes 



termotolerantes, onde sua investigação em alimentos é utilizada como indicador seguro 

das condições higiênicas do produto e da presença de enteropatógenos. 11,12 

Entre eles, destaca-se a bactéria, Escherichia coli, pertencente ao grupo de 

coliformes a 45º C, é um dos mais importantes micro-organismos responsáveis pelas 

doenças transmitidas por alimentos (DTA’s), tendo como principal reservativo a 

microbiota entérica do homem e bovino, sendo o meio de transmissão mais comum o 

consumo de alimentos contaminados, como carnes cruas ou mal cozidas e leite cru. 8,13,15 

A sua ocorrência em número elevado, se dar principalmente em alimentos frescos 

de origem animal, o que indica manipulação em condições de higiene precária ou 

armazenamento inadequado, podendo essa falha, desencadear diversas doenças, como 

diarreias de várias intensidades, infecções no trato urinário, gastroenterite, síndrome 

hemolítica e em algumas cepas  mais agressivas, podem levar até a morte. 17 

Considerando, toda a explanação realizada, esta pesquisa experimental tem como 

objetivo analisar e esclarecer se o “leite in natura” realmente está apto para o consumo 

humano, como também verificar se os padrões microbiológicos estabelecidos por lei são 

respeitados, prevenindo novos surtos de doenças e garantindo a população do município 

de Camaragibe um produto de qualidade em suas mesas.  

 

 

 

 

 

 



MATERIAIS E MÉTODOS 

Amostragem 

Foram analisadas nove amostras de leite in natura comercializadas em diferentes 

pontos comerciais na cidade de Camaragibe - PE, as amostras colhidas eram sempre a 

primeira da manhã, não estavam refrigeradas e apresentavam coalho. Em seguida, foram 

transportadas em temperatura ambiente e na própria embalagem (garrafa PET de 2L) do 

comerciante para o Laboratório de Microbiologia na Faculdade Pernambucana de Saúde 

(FPS), sendo conservadas em geladeira até o início das análises, que foram realizadas 

sempre no período da tarde. 

Todas as embalagens de garrafa PET foram limpas assepticamente com solução 

de álcool 70º C antes de começar o processo de homogeneização, para remoção dos 

contaminantes presentes na embalagem do leite in natura. 

Análises Microbiológicas  

Técnica de NMP (Determinação do Número Mais Provável) 

Todas as amostras foram homogeneizadas e foram medidos 25 mL em uma pipeta 

de 25 mL estéril e colocadas em um Erlenmeyer com 225 mL de solução salina estéril, 

homogeneizando-a por 1 minuto. A determinação presuntiva do Número Mais Provável 

(NMP) foi realizada a partir de diluições seriadas de 0,1, 0,01 e 0,001mL da amostra, no 

Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST). Os tubos foram incubados na estufa com 36°C por 

48 horas. 

A partir dos tubos com leitura positiva, foram realizados os testes confirmativos 

para coliformes termotolerantes em Caldo Escherichia coli (EC), fazendo a inoculação 

com auxílio de uma alça para noves tubos contendo o meio EC. Levando-os em seguida 

para banho maria com 45°C por 24 horas, e em seguida incubados na estufa pelo mesmo 

tempo. Os tubos de Duhran invertido, foram classificados como positivos, pela presença 



de turvação e formação de gás. Sendo assim, separados para se calcular o NMP de 

coliformes termotolerantes, consultando-se uma tabela do NMP, levando-se em 

consideração o fator de diluição aplicado.  

O Número Mais Provável de coliformes totais ou termotolerantes (NMP/mL) foi 

estimado de acordo com APHA - Standard Methods for The Examination of water and 

wastewater (2017). 

 

RESULTADO 

Nas análises desta pesquisa foram verificados a presença de coliformes 

termotolerantes no valor de > 1100 NMP/ mL das 9 amostras de leite in natura 

comercializados na cidade de Camaragibe - PE, em contagens elevadas em todas as 

amostras de leite. 

Na Quadro 1 estão distribuídos os resultados relativos às determinações dos 

Números mais prováveis (NMP) na análise microbiológica do leite. 

  

Teste Presuntivo 

 

Teste 

Confirmativo 

Valor de 

referência na 

Tabela NMP/g ou 

ML com 3 tubos 

 

ANVISA RDC 12 

de janeiro de 2001 

AMOSTRA 10mL 1mL 0,1m

L 

10m

L 

1mL 0,1

mL 

Amostras com 

valores 10mL, 1 

mL e 0,1 mL 

3:3:3 = > 1100 

NMP/mL 

 

 Valor de referência 

4UFC/ mL 1 +++ +++ +++ +++ +++ +++ 

2 +++ +++ +++ +++ +++ +++ 

3 +++ +++ +++ +++ +++ +++ 

4 +++ +++ +++ +++ +++ +++ 



5 +++ +++ +++ +++ +++ +++   

6 +++ +++ +++ +++ +++ +++   

7 +++ +++ +++ +++ +++ +++   

8 +++ +++ +++ +++ +++ +++   

9 +++ +++ +++ +++ +++ +++   

 

         Assim, nenhuma das amostras analisadas estão de acordo com RDC nº 12 de 02 de 

janeiro de 2001, que estabelece os padrões microbiológicos sanitários para o leite, cujos 

limites para coliformes a 45°C, são de 4 UFC/ mL. Indicando condições higiênicas 

inadequadas para o consumo devido à presença de enteropatógenos.  

DISCUSSÃO 

Segundo Zanela et al. (2019) a alta contaminação pode ser resultado dos processos 

de manipulação do leite in natura, devido à má higienização pessoal de todos aqueles 

incumbidos de retirar, manipular, armazenar e transportar o leite, que são os principais 

causadores de contaminações.  

A falta de higienização das mãos, é uma das principais causas de contaminação 

pelos manipuladores. E, sabe-se que as mãos podem veicular vários microrganismos 

patogênicos importantes, como os coliformes fecais, entre eles a Escherichia coli, os quais 

são indicadores de contaminação fecal. 

Ainda de acordo com Zanela et al. (2019) Um outro motivo, é o manejo e higiene 

inadequados durante a ordenha em si, por que é nela que se pode ter controle de algumas 

doenças que afetam o animal, e como consequência a qualidade do leite, sendo a mais 

recorrente a mastite. Se durante essa fase os responsáveis não são bem treinados e pulam 



algumas etapas ou até mesmo não a realizem, contribui de forma muito negativa, por 

aumentar ainda mais a proliferação de micro-organismos patogênicos. 

Além disso, a contaminação por coliformes termotolerantes podem aumentar 

devido aos processos de adulteração, que podem acontecer em qualquer uma das etapas 

da obtenção do leite, sendo realizado com a finalidade de entregar menos leite ao 

consumidor final, entre as adulterações mais comuns tem-se: a adição do soro do leite, de 

água, amido, sais, açucares e em alguns casos de urina. Zanela et al (2019), Firmino et al 

(2010) 

Moreira, A. et al (2019) Indica que um outro fator é a falta refrigeração após 

envase até a comercialização, por isso é recomendado que após a ordenha, o leite seja 

imediatamente refrigerado a uma temperatura de 4º C, tendo num prazo de até duas horas 

após a coleta para seu devido transporte até o comerciante, e deve ser mantida a 

refrigeração durante todo o percurso, para evitar o aumento da temperatura e a 

proliferação de micro-organismos. Rispoa (2017) 

Um outro ponto, a ser destacado é que as amostras coletadas em Camaragibe – Pe, 

eram sempre as primeiras da manhã, e não se encontravam refrigeradas, e também não 

houve acondicionamento térmico durante o transporte até o laboratório da Faculdade 

Pernambucana de Saúde, podendo ter contribuído para o aumento de micro-organismos 

viáveis durante a  análise. 

Segundo Rocha, K, et al (2016), resultados semelhantes foram encontrados em 

análises microbiológicas de leite “in natura” em Bugres-MT, onde as amostras também 

apresentaram contagens elevadas para coliformes termotolerantes. Lima L; Torres, L et 

al (2016) também encontrou valores elevados desses microrganismos, evidenciando a alta 



contaminação da matéria prima em análises comercializadas no município de Benevides-

PA. 

Já nas áreas rurais da zona da Mata Mineira, Sequet et al. (2017) avaliaram os 

parâmetros microbiológicos do leite in natura, e verificaram que 60% das amostras 

estavam contaminadas por coliformes totais, e as outras não contaminadas, o leite foi 

ordenhado de forma mecânica. 

Menezes et al. (2015) encontraram resultados positivos para coliformes 

termotolerantes em todas as amostras de leite in natura produzidos ao norte de Minas 

Gerais, com valores entre 32 NMP/mL a 95 NMP/mL. Sá et al. (2011) avaliaram a 

qualidade higiênico-sanitária de 110 amostras de leite in natura das propriedades leiteiras 

do município de Passos e região, Minas Gerais, onde, 61,81% (68) das amostras 

apresentaram contaminação por coliformes. 

Um outro fator importante, é que a produção de leite no Brasil ocorre, muitas 

vezes, em pequenas propriedades rurais com baixo nível tecnológico, o que faz com que 

a qualidade do leite brasileiro seja bastante variada e mais baixa que em países 

desenvolvidos (CZARNOBAY, 2010) 

 

CONCLUSÃO  

Os resultados experimentais deste trabalho realizado no município de Camaragibe – 

Pe, demonstraram que há deficiência na higiene-sanitária durante o processo de produção 

do leite in natura, visto que apresentaram NMP >1100 para coliformes termotolerantes, 

sendo assim classificadas como produto inadequado para consumo humano. Por essa 

razão, a sua comercialização é proibida no Brasil por lei desde 1970, visto que as 

condições higiênicas-sanitárias são precárias, principalmente quando se trata de pequenos 



produtores, que não apresentam condições financeiras para adquirir materiais mais 

sofisticados, levando a realizarem essa ordenha de forma artesanal e sem os devidos 

cuidados básicos antes e durante a ordenha, impactando nos resultados encontrados. 

Deixando claro, os riscos que a população deste município está exposta ao consumirem 

o leite “in natura” de forma clandestina, ou de comerciantes que não tem a menor 

preocupação com a qualidade microbiológica deste produto. E, ao considerar que boa 

parte da população é leiga e não tem por hábito realizar o tratamento térmico antes de 

consumir o produto, tornam-se ainda mais vulneráveis ao risco de desenvolverem DTA’s. 

Essa pesquisa evidencia a necessidade de um programa de conscientização dos 

envolvidos em todas as etapas do processo, bem como uma melhor fiscalização dos 

órgãos competentes, de forma a prevenir a comercialização desses produtos na cidade de 

Camaragibe-PE. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



REFERÊNCIAS 

1 - BENEFÍCIOS DO CONSUMO DE LEITE CAPRINO COMPARADO AO LEITE 

BOVINO [Trabalho de conclusão de curso]. GAMA-DF: Centro Universitário do 

Planalto Central Aparecido dos Santos do Curso de Medicina Veterinária; 2019. 23 p. 

CURSO DE MEDICINA VETERINÁRIA. 

2- Siqueira Kennya Beatriz. O Mercado Consumidor de Leite e Derivados: CIRCULAR 

TÉCNICA 120. [Internet]. 2019 [cited 2019 Dec 18];(1):1-17. DOI ISSN 1678-037X. 

Available from: https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/199791/1/CT-

120-MercadoConsumidorKennya 

3- Brasil Dairy Trends 2020: Tendências do Mercado de Produtos Lácteos. Brasil Dairy 

Trends 2020 [Internet]. 2020 [cited 2020 Jan 8];(1):12-23. Available from: 

http://brasildairytrends.com.br/26/. 

4- Júnior José Carlos Ribeiro, Santos Isac Gabriel Cunha dos, Dias Bianca Pereira, et al. 

PERFIL DO CONSUMIDOR BRASILEIRO E HÁBITOS DE CONSUMO DE LEITE 

E DERIVADOS. 2020 Jun 12;25(2):21-30. 

5- Agência de Informação Embrapa: Refrigeração [Internet]. Brasilia, DF: Marlice 

Teixeira Ribeiro; Armando da Costa Carvalho; 2019. Ordenha e refrigeração; [cited 2020 

Jan 15]; [1]. Available from: 

http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Agencia8/AG01/arvore/AG01_97_21720039241

.html#:~:text=Se%20a%20ordenha%20for%20manual,processo%2C%20do%20resfriad

or%20%C3%A0%20ind%C3%BAstria. 

6- Castanheira Ana Carolina Guimarães, Neves Keli Cristina de Lima. A importância da 

temperatura no armazenamento do leite. A importância da temperatura no 

armazenamento do leite [Internet]. 2017 Apr 17 [cited 2020 Feb 4]:1-6. Available from: 

https://brqualityconsultoria.com.br/a-importancia-da-temperatura-no-armazenamento-

do-leite/ 

7- Santos Marcos Veiga. Origens e causas de altas contagens bacterianas no leite cru - 

Parte 1/2 [Internet]. Pirassununga - SP: Professor Marcos Veiga Santos; 2009 Sep 13 

[cited 2020 Feb 6]. Available from: https://www.milkpoint.com.br/colunas/marco-veiga-

https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/199791/1/CT-120-MercadoConsumidorKennya
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/199791/1/CT-120-MercadoConsumidorKennya


dos-santos/origens-e-causas-de-altas-contagens-bacterianas-no-leite-cru-parte-12-

16222n.aspx 

8- Silva Juciene de Jesus Barreto da, Oliveira Juliana Mercês de, et al.QUALIDADE 

BACTERIOLÓGICA E PARASITOLÓGICA DE MÃOS E CONDIÇÕES DE SAÚDE 

E HIGIENE EM HORTICULTORES. 2018 Sep 06;42(3):528-545. 

9 - Consumo de leite cru é condenado pelo Conselho Nacional de Mastite dos EUA 

[Internet]. Pirassununga-SP: Professor Marcos Veiga Santos; 2020 May 31. Consumo de 

leite cru; [cited 2020 Feb 21]; [1-2]. Available from: 

https://www.milkpoint.com.br/colunas/marco-veiga-dos-santos/ 

10 - Santos Marcos Veiga. Radar Técnico – Qualidade do leite: Boas práticas de produção 

associadas à higiene de ordenha e qualidade do leite – Parte 2. [Internet]. 2020 Sep 04 

[cited 2020 Feb 6]:1-4. Available from: https://www.milkpoint.com.br/colunas/marco-

veiga-dos-santos/boas-praticas-de-producao-associadas-a-higiene-de-ordenha-e-

qualidade-do-leite-parte-2-38919n.aspx 

11 - Andrade Gabriela Felismino de, Barros Daniela Bomfim de. Bioindicadores 

Microbiológicos para Indicação de poluição Fecal. Bioindicadores Microbiológicos para 

Indicação de poluição Fecal [Internet]. 2020 Sep 09 [cited 2020 Feb 6];34:1-7. Available 

from: https://doi.org/10.25248/reas.e1099.2019 

12 – Zenela Maira Balbinotti, et al. 7° Dia de Campo do Leite: da Pesquisa para o 

Produtor. Embrapa Clima TemperadoPelotas, RS 2018. Disponível em; 

https://www.researchgate.net&gt; acesso em dezembro2019 

13 - Batista Aline Sandes, et al. Escherichia coli O 157: H7 em leite produzido no Brasil. 

Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal [Internet]. 2014 [cited 2020 Feb 

https://www.milkpoint.com.br/colunas/marco-veiga-dos-santos/
https://www.milkpoint.com.br/colunas/marco-veiga-dos-santos/boas-praticas-de-producao-associadas-a-higiene-de-ordenha-e-qualidade-do-leite-parte-2-38919n.aspx
https://www.milkpoint.com.br/colunas/marco-veiga-dos-santos/boas-praticas-de-producao-associadas-a-higiene-de-ordenha-e-qualidade-do-leite-parte-2-38919n.aspx
https://www.milkpoint.com.br/colunas/marco-veiga-dos-santos/boas-praticas-de-producao-associadas-a-higiene-de-ordenha-e-qualidade-do-leite-parte-2-38919n.aspx
https://doi.org/10.25248/reas.e1099.2019


21];8(2):87-111. DOI 

http://www.higieneanimal.ufc.br/seer/index.php/higieneanimal/article/view/148. 

14 - Couto Júnia Maria Alves, et al. AVALIAÇÃO DA QUALIDADE HIGIÊNICO-

SANITÁRIA DO PROCESSO DE OBTENÇÃO DO LEITE CRU NO MUNICÍPIO DE 

SEM PEIXE - MINAS GERAIS. AVALIAÇÃO DA QUALIDADE HIGIÊNICO-

SANITÁRIA DO PROCESSO DE OBTENÇÃO DO LEITE CRU NO MUNICÍPIO DE 

SEM PEIXE - MINAS GERAIS. 2018 jul/dez;1(2):54-64. 

15 - Avaliação do padrão coliformes a 45ºC e comparação da eficiência das técnicas dos 

tubos múltiplos e Petrifilm EC na detecção de coliformes totais e Escherichia coli EM 

AL. Revista de Ciências, Tecnologia e Alimentos, Campinas. 2006 abr/jun;26(2):352-

359. 

16 - Santos Iara Pereira dos, Melo Tauá Alves, Sousa Fernanda Maria Oliveira. 

ANÁLISE MICROBIOLÓGICA E IDENTIFICAÇÃO DE ADULTERANTES EM 

LEITE IN NATURA E PASTEURIZADO COMERCIALIZADO EM JEQUIÉ-BA. 

Revista Interscientia. 2019 jan/jun;7(1):66-82. 

17 - Pereira Marcos Felipe Bentes Cansanção, et al. Avaliação microbiológica no leite de 

vaca in natura e pasteurizado comercializado na cidade de Tucuruí, Pará. Biota Amazônia 

Open Journal System [Internet]. 2020 Sep 23 [cited 2020 Jan 14];9(3):52-56. Available 

from: https://periodicos.unifap.br/index.php/biota/article/view/4668 

18 - Leira Matheus Hernandes. Fatores que alteram a produção e a qualidade do leite: 

Revisão. Pubvet Medicina Veterinária e Zootecnia. 2018;12(5):1-13. 

19 - Introdução à tecnologia de leite e derivados [bibliography]. 1st ed. Irati, Paraná: 

Unicentro; 2010. 24 p. 



20 - Menezes Maria Fernanda Cáceres, et al. MICROBIOTA E CONSERVAÇÃO DO 

LEITE. Revista Eletronica em Gestão, Educação e Tecnologia Ambiental - REGET 

[Internet]. 2014 [cited 2020 Jan 8];18:76-89. Available from: 

https://periodicos.ufsm.br/index.php/reget/article/view/13033 

21 - Júnior José Carlos Ribeiro, et al. PERFIL DO CONSUMIDOR BRASILEIRO E 

HÁBITOS DE CONSUMO DE LEITE E DERIVADOS. Archives of Veterinary Science 

[Internet]. 2020 [cited 2020 Jan 7];25:21-30. Available from: www.ser.ufpr.br/veterinary 

22 – Oliveira Alex Cordeiro de. Processo Industrial Sanitário De Produção De Leite 

Pasteurizado [Trabalho de Conclusão de Curso]. Uberlândia: UNIVERSIDADE 

FEDERAL DE UBERLÂNDIA; 2019. 40 P. CURSO DE GRADUAÇÃO EM 

ENGENHARIA QUÍMICA. 

23 – Sousa Cristina Paiva de. SEGURANÇA ALIMENTAR E DOENÇAS 

VEICULADAS POR ALIMENTOS: UTILIZAÇÃO DO GRUPO COLIFORME COMO 

UM DOS INDICADORES DE QUALIDADE DE ALIMENTOS. Revista APS. 2006 

jan/jun;9:83-88. 

24 – da Camara Alex Oliveira, de Moraes Orlando Marino Gadas, Rodrigues Lucia. Tipos 

de leite e sua contribuição na ingestão diária de sódio e cálcio. Revista de Ciência e Saúde 

Coletiva [Internet]. 2019 [cited 2020 Jan 6];24:3099-3106. Available from: 

https://doi.org/10.1590/1413-81232018248.23642017 

25 - Avaliação Da Implantação Das Boas Práticas Agropecuárias Para A Qualidade E 

Segurança Do Leite De Uma Cooperativa Do Estado Do Rio Grande Do Sul [Trabalho 

de Conclusão de Curso on the Internet]. [place unknown]: Universidade Federal Do Rio 

Grande Do Sul; 2017 [cited 2020 Feb 4]. 95 s. Available from: 

https://periodicos.ufsm.br/index.php/reget/article/view/13033
http://www.ser.ufpr.br/veterinary
https://doi.org/10.1590/1413-81232018248.23642017


https://www.lume.ufrgs.br/handle/10183/172875 Programa De Pós-Graduação Em 

Alimentos De Origem Animal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



LISTA DE FIGURAS 

Figura 1: Formação de gás dentro do tubo de Durham imerso e invertido em 

Caldo LST, após 24h da amostra na estufa. 

 

 

 

 

 

 

Figura 2: Tubos de ensaio na diluição de 1 ml positivos, com formação de gás no 

Cado EC. 

 

 

 

 

 

 



Figura 3: Todos os tubos da amostra 1 contendo caldo LST deram positivos. 

 

 

 

 

Figura 4: Teste em caldo EC das amostras 4 e 5 positivos. 
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