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RESUMO

A produção nacional de leite tratado por ultra-alta temperatura (UHT) em 2011 foi de 5,81 
bilhões de litros, representando assim 78% do leite fluido consumido no Brasil. O presente trabalho 
teve como objetivo estudar a contaminação por aeróbios mesófilos (AM) em leite UHT, verificando 
o atendimento a padrões microbiológicos legais, classificando os grupos encontrados segundo suas 
características morfo-tintoriais e discutindo a metodologia de enumeração determinada pela Instrução 
Normativa 62 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA). Das 60 amostras 
estudadas, 23 (38,3%) apresentaram resultados acima do padrão de 100 UFC/mL estabelecido pela IN 
370 do MAPA para micro-organismos AM. Quando o Bacillus sporothermodurans foi considerado, 
as contagens máximas aumentaram 71,2% nas amostras integrais e 31,0% nas amostras desnatadas. 
Considerando-se as maiores diluições semeadas em que se obteve crescimento, foi possível o 
isolamento de 462 colônias de AM que, na coloração de Gram representaram 64,3% de bactérias 
Gram positivas e 9,5%, de bactérias Gram negativas. Fungos filamentosos e leveduras somaram 
26,2%. Entre os Gram positivos predominaram cocos, B. sporothermodurans e, outros bacilos. Entre 
os Gram negativos predominaram os cocobacilos e os bacilos. Como as amostras representam lotes 
de leite UHT de importantes marcas do sul do país, os resultados demonstram que 11 das 15 marcas 
estudadas apresentaram excesso de AM, quando comparadas com o parâmetro legal. Os grupos de 
microrganismos presentes, sobretudo os Gram negativos que são sensíveis à temperatura, indicam 
possíveis falhas no processamento e/ou contaminação pós-processamento.

Palavras-chave: leite longa vida; aeróbios mesófilos; fungos filamentosos e leveduras.

 1 Mestranda na Universidade Estadual de Londrina, Londrina, Paraná, Brasil. E-mail: julianapereira.mv@hotmail.com
 2 Técnico do Laboratório de Inspeção de Leite e Derivados da Universidade Estadual de Londrina, Paraná, Brasil. 

E-mail: lipoa.uel@gmail.com. 
 3 Mestrando na Universidade Estadual de Londrina, Londrina, Paraná, Brasil. E-mail: lipoa.uel@gmail.com
 4 Mestrando na Universidade Estadual de Londrina, Londrina, Paraná, Brasil. E-mail: lipoa.uel@gmail.com
 5 Doutoraem Ciência Animal. Professora na Universidade Estadual de Londrina, Londrina, Paraná, Brasil. E-mail: 

alineartioli@uel.br.
 6 Pós-doutorado em qualidade do leite. Professora na Universidade Estadual de Londrina, Londrina, Paraná, Brasil. 

E-mail: lipoa.uel@gmail.com
 * Autor para correspondência: Universidade Estadual de Londrina. Rodovia Celso Garcia Cid, Pr 445 Km 380, Campus 

Universitário, Cx. Postal 10.011, Londrina, Paraná, Brasil. CEP 86.057-970. E-mail: julianapereira.mv@hotmail.com
Recebido/ Received: 30/04/2013
Aprovado / Approved: 05/08/2013



Pág. 26 Rev. Inst. Laticínios Cândido Tostes, Juiz de Fora, v. 68, nº. 394, p. 25-31, set/out., 2013

ABSTRACT

In 2011 the national production of ultra-high temperature milk (UHT) was 5.81 billion liters, 
corresponding to 78% of fluid milk consumed in Brazil. The present work aimed to study UHT milk 
contamination by mesophilic aerobes (MA), verifying the accordance with microbiological standards, 
classifying the groups found according to its morpho-tinctorial characteristics and discussing 
the methodology determined by Normative Instruction (NI) 62 from the Brazilian Ministry of 
Agriculture, Animal Husbandry and Supply. From 60 studied samples, 23 (38.3%) presented results 
above the 100 CFU/ mL standard established by NI 370 for (MA). When B. sporothermodurans 
was considered, maximum counts raised 71.2% in whole milk samples, and 31.0% in skimmed 
milk samples. Regarding the higher dilutions inoculated that have shown growth, it was possible to 
isolate 462 colonies of (MA) that, in Gram coloration corresponded to 64.3% Gram positive bacteria 
and 9.5% Gram negative. Molds and yeasts added up to 26.2%. Among Gram positive, there was a 
prevalence of cocci, B. sporothermodurans, and other Gram positive bacilli. Among Gram negative, 
the coccobacilli and bacilli prevailed. Considering that the samples represent UHT milk from 
important industries of southern Brazil, the results demonstrate that 11 out of the 15 studied brands 
showed high counts of (MA) when compared to the established standards. Furthermore, among the 
groups of microorganisms found in the samples, especially heat sensitive Gram negative bacteria, 
indicates possible failures in milk processing and/or post-processing contamination.

Keywords: UHT Milk; mesophilic aerobes; filamentous fungi and yeasts.

dias, o número de micro-organismos aeróbios mesófilos 
deve ser de no máximo, 100 UFC/mL (BRASIL, 1997).

Há várias técnicas, preconizadas por diversos 
órgãos nacionais e internacionais, para a contagem 
de micro-organismos aeróbios mesófilos em leite. A 
Portaria nº 370 (BRASIL, 1997) indica a metodologia 
FIL 100B: 1991 (ANVISA, 2001). No entanto, pos-
teriormente, a Instrução Normativa 62 (BRASIL, 2003) 
trouxe uma metodologia específica para contagem de 
aeróbios mesófilos em produtos UHT, denominada 
“Contagem de micro-organismos mesófilos aeróbios 
viáveis capazes de causar alteração em produtos 
lácteos líquidos UHT”, utilizada neste trabalho. Esta 
metodologia determina a identificação e exclusão do 
Bacillus sporothermodurans da contagem final.

Pesquisas relataram altas contagens de micro-
organismos em leite UHT e atribuíram sua presença a falhas 
no sistema de envase e à má higienização dos equipamentos 
utilizados no tratamento térmico (WESTHOFF, 1981; 
WESTHOFF; DOUGHERTY, 1981). As características 
morfo-tintoriais auxiliam na classificação dos micro-
organismos e na determinação da origem da contaminação, 
pela relação que existe entre os principais grupos 
bacterianos e seus mais frequentes habitats.

O objetivo deste trabalho foi estudar a contaminação 
por aeróbios mesófilos em leite UHT, para verificar o 
atendimento a padrões microbiológicos legais; classificar 
os grupos encontrados segundo suas características morfo-
tintoriais, e discutir a metodologia determinada pela 
Instrução Normativa 62 (BRASIL, 2003).

2 MATERIAL E MÉTODOS

Foram avaliadas 60 amostras de leite UHT, 
sendo 30 de leite integral e 30 de leite desnatado, 

1 INTRODUÇÃO

Em 2011 o Brasil apresentou um crescimento 
de 4,5% na produção leite, com aproximadamente 32 
bi lhões de litros (EMBRAPA, 2012). Segundo dados 
da Asso ciação Brasileira de Indústrias de Leite Lon ga 
Vida (ABLV) a produção nacional de leite tratado por 
(UAT) Ultra-Alta Temperatura, ou UHT (Ultra High 
Tem perature), em 2011 foi de 5,81 bilhões de li tros, 
repre sentando 78% do total do leite fluido consumido 
no Brasil (GUERRA, 2012).

O leite UHT ou longa vida é submetido a 
tratamento térmico, por 2 a 4 segundos, a uma temperatura 
entre 130 e 150º C, em fluxo contínuo, imediatamente 
resfriado a temperatura inferior a 32º C e envasado em 
condições assépticas em embalagens esterilizadas e 
hermeticamente fechadas (BRASIL, 1997).

Segundo Franco; Langraf (2008), o processo de 
Ultra Alta Temperatura, objetiva a destruição de todas 
as células viáveis presentes no alimento. No entanto, 
Martins et al. (1999), ressalta que tecnicamente o leite 
que passa pelo processo de ultrapasteurização não sofre 
esterilização absoluta, uma vez que, além de esporos, 
bactérias extremamente termorresistentes, como o Bacillus 
sporothermodurans podem permanecer no produto final.

A contagem total de micro-organismos aeróbios 
mesófilos tem sido utilizada como indicador de qualidade 
sanitária dos alimentos, possibilitando estimar seu prazo 
de validade e avaliar sua qualidade (BARROS, 2004).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qua-
lidade de Leite UAT, determina que em relação aos 
requisitos microbiológicos, o leite UAT não deve 
apre sentar micro-organismos capazes de proliferar em 
condições normais de armazenamento, e que após in-
cubação da embalagem fechada a 35-37°C durante sete 
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comercializadas em supermercados da cidade de 
Londrina, Paraná (PR). As amostras pertenciam a 15 
diferentes marcas, sendo 6 produzidas no Paraná, 6no 
Rio Grande do Sul e 3 em Santa Catarina. As amostras 
foram coletadas entre novembro de 2011 e julho de 
2012, com média de 36 dias após a fabricação.

As amostras foram encaminhadas ao Laboratório 
de Inspeção de Produtos de Origem Animal, da Uni-
versidade Estadual de Londrina, onde foram incu-
badas a 36°C (+ ou – 1°C), em sua embalagem 
ori ginal fechada, durante 7 dias, para verificação 
da ocorrência de alterações como estufamento, coa-
gulação, floculação, dessoração e contagem de aeró-
bios mesófilos (BRASIL 1997; BRASIL 2003).

A contagem total de micro-organismos aeróbios 
mesófilos foi realizada através daprova oficial do 
Ministério da Agricultura para produtos lácteos UHT, 
intitulada “Enumeração de micro-organismos mesó-
filos aeróbios viáveis capazes de causar alteração em 
produtos lácteos líquidos UHT” (BRASIL, 2003), 
utilizando semeadura em superfície, simultaneamente 
em ágar BHI e ágar nutriente isento de extrato de 
levedura, e incubando-se a 30° por 72 horas.

As características morfo-tintoriais dos micro-
organismos isolados foram avaliadas utilizando-se a 
coloração de Gram (CARTER, 1988). Todas as colônias 
crescidas nas placas das maiores diluições de cada 
amostra foram submetidas à coloração pelo método de 
Gram. A identificação do B. sporothermodurans, foi 
ba seada nas características morfo-tintoriais, conforme 
descrito por Busatta et al. (2005), que é presuntiva para 
caracterização do mesmo.

As colônias suspeitas de serem fungos 
filamentosos ou leveduras foram encaminhadas ao 
Labo ratório de Micologia Veterinária da Universidade 
Es tadual de Londrina para identificação. As colônias 
foram mantidas em ágar Sabouraud dextrose, em 
tem peratura ambiente por um período de 7 a 14 dias. 
Para identificação foram realizadas análises macro e 
microscópicas. Para as análises microscópicas foram 

preparados microcultivos conforme a técnica de Riddel 
(1950), corados com azul de algodão lactofenol. A 
identificação foi realizada observando-se estruturas 
como micélio, conídios e esporos, comparadas com 
as descrições de Lacazet al. (2002).

Os resultados das contagens foram expressos em 
unidades formadoras de colônias (UFC) por mL da amostra.

A análise estatística foi realizada com o 
programa Microsof Excel® 2010. Para a realização 
do Teste “T” os valores foram convertidos para log.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

Após a incubação a 36°C por sete dias, nenhuma 
das embalagens de leite UHT apresentou alterações 
visíveis como estufamento ou coagulação.

Com relação à contagem total de micro-
orga nismos aeróbios mesófilos, a técnica utilizada 
(BRASIL, 2003) determina que se exclua da conta gem 
o B. sporothermodurans. Assim, foram encontradas 
23 (38,3%) amostras com contagens acima de 100 
UFC/mL. A metodologia determina a exclusão dos B. 
sporothermodurans, por serem considerados micro-orga-
nismos não patogênicos e não deteriorantes (BARROS; 
PANETTA, 2006), não deixando claro qual a natureza dos 
demais 100 UFC/mL de aeróbios mesófilos permitidos.

Como para leite UHT não há determinação legal 
para pesquisa de outros micro-organismos indicadores 
co mo coliformes 30°C ou 45°C, estafilococos, ou pató-
genos específicos, não é possível afirmar que entre os 
100 UFC/ml permitidos pela Portaria nº 370 (BRASIL, 
1997), não estejam presentes os deteriorantes ou 
patógenos. Além disso, essa metodologia aumenta 
a contagem de aeróbios mesófilos real do produto, 
para mais de 100 UFC/mL, quando se inclui o B. 
sporothermodurans.

A legislação da União Europeia (CONSELHO 
DA COMUNIDADE EUROPEIA-CCE, 1992), 
deter mina que, após incubação a 30°C durante 15 
dias, o leite UHT apresente no máximo 100 UFC/

Tabela 1 – Distribuição dos resultados da contagem de micro-organismos aeróbios mesófilos, com e sem exclusão 
dos Bacillus sporothermodurans, em 60 amostras de leite UHT coletadas no comércio de Londrina-
PR, entre novembro de 2011 e julho de 2012.

 Aeróbios Mesófilos Aeróbios Mesófilos
 (Excluindo BS) (Incluindo BS)
 UFC/mL
 Integral Desnatado Total Integral Desnatado Total
 n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
 <10 9 (30,0) 6 (20,0) 15 (25,0) 8 (26,7) 6 (20,0) 14 (23,3)
 10 - 101 9 (30,0) 13 (43,3) 22 (36,7) 10 (33,3) 11 (36,7) 21 (35,0)
 101 - 201 6 (20,0) 6 (20,0) 12 (20,0) 5 (16,7) 5 (16,7) 10 (16,7)
 201 - 301 4 (13,3) 1 (3,3) 5 (8,3) 3 (10,0) 3 (10,0) 6 (10,0)
 ≥ 301 2 (6,7) 4 (13,3) 6 (10,0) 4 (13,3) 5 (16,7) 9 (15,0)
 Total 30 (100,0) 30 (100,0) 60 (100,0) 30 (100,0) 30 (100,0) 60 (100,0)

 BS: Bacillus sporothermodurans, UFC: Unidade formadora de colônia.
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mL de aeróbios mesófilos, não determinando 
qualquer exclusão. A Tabela 1 apresenta os intervalos 
de contagens obtidos com e sem exclusão do B. 
sporothermodurans.

Das 15 marcas analisadas,  11 (73,3%) 
apresentaram contagens acima do permitido pela 
legis lação, correspondendo a 4 (66,6%) das 6 marcas 
pro venientes do Paraná, 5 (83,3%) das 6 produzidas 
no Rio Grande do sul e 2 (66,6%) das 3 marcas de 
Santa Catarina.

Se avaliássemos os resultados considerando a 
legislação europeia, pelo menos 25 (41,6%) amostras 
de 12 (80,0%) diferentes marcas apresentariam resul-
tados fora dos padrões para contagem de aeróbios 
mesófilos, elevando de 4 para 5 (83,3%) as marcas 
comprometidas no Paraná. No entanto, seria esperado 
um número ainda maior de amostras em desacordo, 
caso as amostras tivessem sido incubadas por 15 dias, 
como determina aquela legislação.

Estatisticamente, não foram encontradas 
dife renças nas médias das contagens entre as amos-
tras integrais e desnatadas, excluindo ou não B. 
sporothermodurans. Quando este foi considerado, as 
con tagens máximas aumentaram 71,2% nas amostras 
integrais e 31,0% nas amostras desnatadas (Tabela 2).

Diferentes autores estudando leite UHT em várias 
regiões do Brasil relataram contagens fora do padrão 
estabelecido pela Portaria nº 370 (BRASIL,1997) para 
contagem de aeróbios mesófilos (COELHO et al. 2001, 
VIDAL-MARTINS et al. 2005; BERSOT et al. 2010, 
TAMANINI et al. 2011).No entanto Rezer (2010) e Rossi 
Junior et al. (2006) não encontraram amostras fora do 
padrão para estes micro-organismos.

A presença de aeróbios mesófilos pode estar 
rela cionada a problemas no tratamento térmico, conta-
minação pós-processamento, ou a problemas na inte-
gridade das embalagens utilizadas no armazenamento 
destes leites(BOOR; MURPHY, 2002).

Quanto aos resultados observados na coloração 
de Gram, (Tabela 3), foram isoladas 462 colônias de 
aeró bios mesófilos, sendo 64,3% Gram positivos, 
9,5% Gram negativos e 26,2% de fungos filamentosos 

e leveduras. Dentre os Gram positivos, o predomínio 
foi de cocos 57,2%, seguidos de 29,3% de B. 
sporothermodurans, 9,1% de outros bacilos e 4,4% de 
cocobacilos. Entre os Gram negativos, os cocobacilos 
foram predominantes com 79,5%, seguidos dos 
bacilos com 20,5%. Dentre os 26,2% fungos, houve 
predomínio de fungos filamentosos com 67,8% e 
leveduras corresponderam a 32,2%.

Bersot et al. (2010) analisaram 150 amostras 
de leites UHT integrais de 3 diferentes marcas 
e encontraram a predominância de cocos Gram 
positivos. Coelho et al. (2001) selecionaram 174 
colô nias para identificação morfológica e todas foram 
iden tificadas como Gram-positivas, sendo 98,3% de 
bas tonetes e 1,7% cocos. A maior resistência das 
bac térias Gram positivas ao calor, em relação às 
Gram negativas, é bastante conhecida. Entre as Gram 
po sitivas, Jay (2005) aponta os cocos como sendo 
geral mente mais resistentes ao calor do que bastonetes 
não formadores de esporos.

Integrantes do gênero Bacillus representaram 
38,4% dos Gram positivos encontrados. Esses micro-
organismos são de origem ambiental e apresentam 
capacidade de formação de esporos. São de grande 
importância em alimentos, pois em várias espécies, 
tanto a forma vegetativa como os esporos são 
altamente resistentes ao calor. Os esporos são ainda 
bastante resistentes a radiações ionizantes, compostos 
químicos, desidratação e congelamento (FRANCO; 
LANGRAF, 2008). Alguns representantes deste 
grupo são B. stearothermophilus, B. subtilis, o B. 
sporothermodurans e a espécie B. cereus que tem 
potencial patogênico (JAY, 2005). A contaminação 
do leite por esporos pode ocorrer na propriedade 
produtora ou na indústria processadora. De acordo com 
Barros; Panetta (2006), o B. sporothermodurans, não 
é patogênico e não causa alteração físico-química ou 
sensorial no leite. Porém, segundo Vaerewijck et al. 
(2001) a presença de células germinadas pode tornar 
o leite inaceitável para consumo.

A presença de B. sporothermodurans foi veri-
ficada no presente trabalho em 14 (23,3%) amostras 

Tabela 2 –  Distribuição das médias e contagens mínimas e máximas, de micro-organismos aeróbios mesófilos, 
com e sem exclusão do Bacillus sporothermodurans em 60 amostras de leite UHT produzidas do sul 
do país e comercializadas em Londrina-PR entre novembro de 2011 e julho de 2012.

  Contagens Contagens Contagens
Análises médias (UFC/mL) mínimas(UFC/mL) máximas (UFC/mL)

  I D T I D I D T
 Aeróbios Mesófilos 102a 139a 120 <10 <10 375 850 612
 (Excluindo BS)
 Aeróbios Mesófilos 168a 190a 179 <10 <10 1300 1350 1325
 (Incluindo BS)

 Médias seguidas pela mesma letra na linha, para cada um dos parâmetros analisados não diferem entre si pelo teste T ao nível 
de 5% de probabilidade.

 BS: Bacillus sporothermodurans, UFC: Unidade formadora de colônia, I: integral; D: desnatado; T: total.
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provenientes de 9 (60%) das marcas analisadas. 
Diferente dos outros micro-organismos, sua presença 
foi observada mesmo nas amostras com menores 
contagens, reforçando sua resistência térmica. Busatta 
et al. (2005) pesquisaram 11 marcas de leite UHT, 
verificaram que 6 marcas (54,5%) apresentavam-se 
contaminadas por B. sporothermodurans, Rezer (2010) 
não detectou a presença deste micro-organismo em 
nenhuma amostra estudada..

No presente trabalho, micro-organismos 
Gram-negativos representaram 9,5% das colônias 
isoladas das 60 amostras. Bersot et al. (2010) também 
encontraram micro-organismos Gram negativos em 
parte das 150 amostras analisadas, variando de 5,5 
a 27,8% entre as 3 marcas estudadas. Considerando 
a integridade observada nas embalagens no presente 
traba lho e a presença de bactérias Gram negativas, 
pode-se atribuir as contagens acima do padrão à 
con taminação pós-processamento.Micro-organismos 
Gram negativos são bastante sensíveis á temperatura, 
de vido à composição da sua parede o que significa 
que sua presença está relacionada à contaminação 
pós-processamento. Ainda, nestes casos a origem da 
con taminação deve estar relacionada ao ambiente de 
processamento ou à água contaminada, por serem estes 
os habitats da maioria destas bactérias.

Os fungos filamentosos foram encontrados 
em 19 (31,7%) das amostras de leite avaliadas de 13 
(86,7%) marcas diferentes, as leveduras foram encon-
tradas em 19 (31,7%) amostras (Tabela 4). Segundo 
a literatura, o gênero Candida sp. é o mais comum 
presente em leite e não provoca alterações signi-
ficativas no produto (TRONCO, 2008). A presença 
de fungos filamentosos e leveduras é um indicativo 
de práticas sanitárias insatisfatórias e também pode 
estar relacionada a falhas no tratamento térmico, 
contaminação pós-processamento ou problemas na 
contaminação da embalagem (BOOR; MURPHY, 
2002). Também há relatos de resistência de leveduras 
e mofos a tratamentos térmicos. Ruz-Peres et 
al. (2010) estudando 275 estirpes de leveduras 
isoladas de amostras de leite cru bovino encontraram 

76,0% resistente à pasteurização rápida, 1,09% à 
pasteurização lenta, e 17,45% foram resistentes à 
fervura. Neste contexto, há grande possibilidade de 
que as leveduras sejam também resistentes ao processo 
UHT, o que carece de outros estudos.

Tabela 4 – Distribuição das espécies de fungos 
filamentosos encontrados em 19 das 60 
amostras de leite UHT comercializadas 
em Londrina-PR entre novembro de 2011 
e julho de 2012.

 Fungo %
 Ulocladium sp. 21,95
 Acremonium sp. 14,63
 Stysanus sp. 9,76
 Oospora spp. 9,76
 Mucor spp. 8,54
 Moniliella sp 8,54
 Fusarium spp. 8,54
 Aspergillus spp 4,88
 Myceliasterilia 3,66
 Moniliasitophila 3,66
 Cladosporium spp. 3,66
 Alternaria spp. 2,44
 Total 100,00

Como o tratamento térmico UHT é bastante 
agres sivo, e apenas o B. sporothermodurans é 
considerado resistente a este processo, podemos inferir 
que os demais grupos encontrados são resultantes de 
contaminação pós-processamento. Exceção pode ser 
feita as leveduras que carecem de mais estudos sobre 
sua resistência ao tratamento UHT.

Segundo Jay (2005), a maior resistência ao 
calor apresentada por grandes populações celulares 
pode ser devida à maior chance de haver organismos 
com diferentes graus naturais de resistência ao calor. 
Consi derando que a carga bacteriana do leite cru 
utili zado como matéria prima para o leite UHT, tem 
como limite legal 600 mil UFC de aeróbios mesófilos/
mL (Brasil, 2011), pode-se supor que há chances 

Tabela 3 – Distribuição dos resultados da coloração de Gram de 462 colônias isoladas de amostras de leite UHT, 
coletadas no comércio de Londrina-PR, entre novembro de 2011 e julho de 2012.

 Classificação morfológica de colônias de aeróbios mesófilos
 UFC/mL C(+) BS Fungos Leveduras CB( -) B(+) CB(+) B(-)
 filamentosos
 n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
 <10 0 (0,0) 3 (3,4) 0 (0,0) 0 (0,0) 0 (0,0) 0 (0,0) 0 (0,0) 0 (0,0)
 10 - 101 74 (43,5) 10 (11,5) 24 (29,3) 6 (15,4) 2 (5,7) 4 (14,8) 6 (46,2) 1 (11,1)
 101 - 201 46 (27,1,0) 8 (9,2) 16 (19,5) 19 (48,7) 6 (17,1) 3 (11,1) 2 (15,4) 1 (11,1)
 201 - 301 23 (13,5) 35 (40,2) 16 (19,5) 3 (7,7) 2 (5,7) 7 (25,9) 0 (0,0) 0 (0,0)
 ≥ 301 27 (15,9) 31 (35,6) 26 (31,7) 11 (28,2) 25 (71,4) 13 (48,1) 5 (38,5) 7 (77,8)
 Total 170(36,8%) 87(18,8%) 82(17,7%) 39(8,4%) 35(7,6%) 27(5,8%) 13(2,8%) 9(1,9%)

 C: Cocos; BS: Bacillussporo thermodurans; CB: Cocobacilo; B: Bacilo; (-): Gram positivo; (+): Gram Negativo.
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de haver, entre estes, micro-organismos que sejam 
resistentes ao tratamento térmico, a exemplo do B. 
sporothermodurans.

4 CONCLUSÕES

Considerando que as amostras representam lotes 
de leite UHT de importantes marcas produzidas no sul 
do país, e que 11 das 15 marcas estudadas apre sentaram 
excesso de aeróbios mesófilos, quando com paradas com 
o parâmetro legal, pode-se inferir que há dificuldades 
em produzir leite UHT atendendo a legislação.

Os grupos de micro-organismos encontrados 
foram predominantemente Gram positivos e, sendo 
a maioria cocos. Como consequência da natureza 
do processamento UHT, é provável que a presença 
de cocos, tenha origem pós-processamento térmico, 
indi cando, uma contaminação no final da produção. 
Essa hipótese é reforçada pela presença de micro-
organismos Gram negativos, que são bastante sensíveis 
ao tratamento térmico.

A legislação é dúbia sobre a metodologia de 
con tagem de aeróbios mesófilos a ser utilizada para 
leite UHT, necessitando atualização, de forma a 
indicar claramente que metodologia deve ser utilizada 
e, de preferência, coincidir com as determinações 
internacionais.
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