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RESUMO

Objetivando estudar as características microbiológicas do leite UAT (ultra alta temperatura)
ao longo de sua industrialização, foram analisadas 60 amostras de leite cru, 60 de pasteurizado e
30 de UAT, colhidas em uma linha de produção. Verificou-se que as populações médias de
microrganismos mesófilos, psicrotróficos e esporos diminuiram com o tratamento térmico, pois
as contagens, respectivamente, da ordem de 108, 107 e 104 UFC/mL no leite cru, caíram para 104,
102 e 102 UFC/mL no pasteurizado e para inferior a 1,0, 10,0 e 1,0 UFC/mL no leite UAT. O mesmo
foi verificado com a população de microrganismos termófilos, que no leite pasteurizado era da
ordem de 103 UFC/mL e no UAT inferior a 1,0 UFC/mL. Os resultados permitem concluir que o
processamento térmico aplicado à matéria-prima para a produção do leite UAT foi capaz de
reduzir, mas não de eliminar a carga microbiana inicial.

PALAVRAS-CHAVE: Leite cru, leite pasteurizado, leite UAT, mesófilos, psicrotróficos, esporos.

ABSTRACT

STUDY OF MICROBIOLOGICAL CHARACTERISTCS OF UHT MILK ALONG ITS PROCESSING.
With the aim of studying microbiological characteristics of UHT milk (ultra high temperature)
during the industrialization, the present study analysed 60 samples of raw milk, 60 of pasteurized
and 30 of UHT process, collected ata a factory. It was seen that the population of mesophilic,
psychrotrophic and sporulated microrganisms decreased with thermal threatment, because the
number of microrganisms were 108, 107 and 104 CFU/mL in raw milk, and decreased to 104, 102 and
105 CFU/mL in pasteurized to less tham 1.0, 10.0 and 1.0 CFU/mL in UHT milk. The same was
verified with the mesophilic population of thermophils, which, in the pasteurized milk were 103

CFU/mL and UHT 1.0 CFU/mL. The results allow for the conclusion that termal threatment applied
to raw material in the production of UHT milk were able to reduce but not to eliminate the initial
number of microrganisms.

KEY WORDS: Raw milk, pasteurized milk, UHT milk, mesophilic, psichrotrophic, spores.
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INTRODUÇÃO

A utilização de tratamento térmico na garantia da
qualidade dos alimentos tem ocupado um espaço
relevante na evolução da tecnologia alimentar. Den-
tro deste segmento o leite UAT (ultra alta temperatura)
tornou-se um produto de destaque pela facilidade de
comercialização e consumo, fatores estes atribuídos à
sua tecnologia. As empresas produtoras de leite UAT
conseguiram expressivas taxas de crescimento de
vendas no período de 1991 a 2000. A participação do
leite UAT no mercado de leite fluido subiu de 4,4% em

1990 para 68,8% em 2000 e, em 2005, já representa 74%
do leite fluido consumido no Brasil (VIDAL-MARTINS et
al., 2005).

No Brasil, o leite (matéria-prima) utilizado para a
obtenção do produto tratado por UAT era o tipo C, que
até julho de 2005 não possuia um padrão
microbiológico quantitativo, e geralmente era obtido,
estocado e transportado em condições precárias, re-
presentando um dos principais problemas na garan-
tia da qualidade do produto longa vida (COELHO et al.,
2001). Atualmente, com a substituição do leite cru tipo
C pelo leite cru refrigerado, que tem um padrão quan-
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titativo apenas para a população de microrganismos
mesófilos de, no máximo, 106 UFC/mL, a preocupa-
ção passa a ser o grupo dos psicrotróficos que encon-
tram condições adequadas para multiplicação du-
rante o período de armazenamento na propriedade
rural. Segundo KASTANAS et al. (1995), a eficiência do
processamento térmico na produção do leite UAT
pode se tornar limitada quando o leite cru contém
esporos de microrganismos psicrotróficos, mesófilos,
termófilos e termodúricos.

SANTOS & FONSECA (2002) enfatizam que o processo
de modernização no setor leiteiro em algumas regiões
do Brasil, com significativas mudanças nos sistemas
de armazenamento e transporte do leite, como a ado-
ção do resfriamento do leite na fazenda, logo após a
ordenha, e a posterior coleta e transporte do produto
em caminhões tanque isotérmicos, tem ocasionado
danos à qualidade do produto por atuar de forma
seletiva na presença de psicrotróficos. Além disso,
algumas falhas higiênicas durante a produção po-
dem ser mascaradas com essa prática, especialmente
aquelas relacionadas à presença e desenvolvimento
de microrganismos mesófilos (SOARES, 2004).

MCKINNON & PETTIPHER (1983) verificaram elevadas
contagens de esporos psicrotróficos em leite cru e
atribuiram tal fato ao tempo em que o leite permanece
refrigerado antes de ser processado.

Antes do tratamento por UAT, o leite cru deve
passar por um tratamento térmico prévio, como forma
de eliminar as bactérias psicrotróficas e as enzimas
termosensíveis por elas produzidas. O processo mais
adotado nesta fase é a pasteurização rápida (HTST –
73 a 75º C/15 segundos) (BASTOS, 1999).

Segundo PADILHA & FERNANDES (1999) os principais
fatores que afetam a qualidade do leite pasteurizado
são: qualidade do leite cru, rigor no tratamento térmi-
co, contaminação pós-pasteurização e temperatura
de estocagem.

O leite UAT ou longa vida, é o leite homogeneizado
que foi submetido, por 2 a 4 segundos, a uma tempe-
ratura entre 130 e 150º C, mediante um processo
térmico de fluxo contínuo, e imediatamente resfria-
do a temperatura inferior a 32º C e envasado sob
condições assépticas em embalagens esterilizadas e
herméticamente fechadas (BRASIL, 1996). Este pro-
cesso permite a sua preservação sem a necessidade
de refrigeração, enquanto fechado na embalagem
original (PRATA, 1998). Basicamente, 2 grupos de
bactérias esporuladas devem ser consideradas nes-
ta fase: as termófilas e as mesófilas (FRANCO & LANDGRAF,
1996).

REZENDE et al. (2000), ao analisarem amostras de
quatro diferentes marcas de leite UAT, encontraram
elevadas populações de microrganismos mesófilos
em 30% das amostras, concluindo serem necessárias
uma legislação clara e uma fiscalização rigorosa e

eficiente quanto às características microbiológicas do
produto. Em trabalho semelhante VIDAL-MARTINS et al.
(2005) encontraram 22,7% das amostras com popula-
ções de microrganismos mesófilos superiores ao esta-
belecido pela legislação brasileira.

Em função do exposto, idealizou-se o presente
trabalho objetivando verificar, durante o fluxograma
de produção do leite UAT, as características
microbiológicas do produto em alguns pontos como:
no silo de armazenagem do leite cru, do leite pasteu-
rizado e do leite UAT recém envasado.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram analisadas 60 amostras de leite cru, 60 de
leite pasteurizado e 30 de leite UAT, divididas em 6
colheitas (A, B, C, D, E e F) sendo cada uma composta
por 10 amostras de leite cru (colhidas no início e final
do enchimento do tanque), 10 de leite pasteurizado
(colhidas no início e final do enchimento do tanque)
e 5 de leite UAT (recém processado). As amostras
foram colhidas em uma indústria situada no Estado
de São Paulo, submetida ao Serviço de Inspeção Fede-
ral e com capacidade de produção de 450.000 L de leite
UAT por dia.

As análises foram realizadas no Departamento de
Medicina Veterinária Preventiva e Reprodução Ani-
mal da Faculdade de Ciências Agrárias e Veterinári-
as, Campus de Jaboticabal, Unesp.

Para contagem padrão em placas de microrganis-
mos heterotróficos aeróbios ou facultativos, mesófilos,
psicrotróficos e termófilos viáveis, primeiramente fo-
ram preparadas diluições decimais até 10-4, usando-
se água peptonada a 0,1% esterilizada. De cada dilui-
ção foi depositado 1 mL no fundo de placas de Petri
esterelizadas. Em seguida, foi adicionado o ágar pa-
drão para contagem (APC) fundido e após a
homogeneização e solidificação em temperatura am-
biente, as placas foram incubadas a 30º C por 72h para
contagem de microrganismos heterotróficos mesófilos
(ASPERGER, 1991) e a 55º C por 48h para a contagem de
microrganismos termófilos (APHA, 2001). Para conta-
gem de microrganismos psicrotróficos, foi utilizada a
técnica da semeadura em superfície, adicionando-se
à superfície do APC 0,1 mL de cada diluição. Após a
distribuição do inóculo com alça de Drigalski as
placas foram incubadas a 7º C por 10 dias (APHA,
2001). Essas determinações foram realizadas em du-
plicata.

Para a contagem de esporos mesófilos aeróbios foi
realizado choque térmico nas amostras antes da se-
meadura, visando provocar a destruição das células
vegetativas e a esporulação das que têm esta capaci-
dade. Para tal, 200 mL do leite foram colocados em
frasco tipo Erlenmeyer esterilizado, com tampa, e este
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foi acomodado em banho-maria com agitação a 80º C
por 10min, de forma que o nível da água ficasse acima
do nível do leite. Posteriormente, o Erlenmeyer foi
transferido para um banho de gelo. A semeadura foi
realizada em profundidade em APC acrescido de
0,1% de amido solúvel. A incubação foi realizada a 32º
C por 48h (FRANK et al., 1992).

As contagens foram realizadas em contador de
colônias, segundo técnica padrão, preferencialmente
em placas com 25 a 250 unidades formadoras de
colônias.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 1 estão apresentados os números míni-
mo e máximo e as medianas das populações de mi-
crorganismos mesófilos, termófilos, psicrotróficos e
esporos mesófilos  em amostras de leite cru, pasteuri-
zado e UAT das seis colheitas (A, B, C, D, E e F)
realizadas durante o fluxograma de produção do leite
UAT.

Verifica-se na tabela que a população de microrga-
nismos mesófilos encontrada foi semelhante em to-
das as colheitas, apresentando números na ordem de
107 e 108 UFC/mL no leite cru, entre 103 e 105 UFC/mL
no pasteurizado e entre < 100 e 101 UFC/mL no leite
UAT. Com relação aos microrganismos termófilos
presentes no leite pasteurizado, o número encontrado
em todas as colheitas variou entre 102 e 103 UFC/mL,
enquanto que para o leite UAT este número foi < 100

UFC/mL em todas elas.
Na contagem de microrganismos psicrotróficos

das seis colheitas, como pode ser observado na Tabela
1, os números variaram de 104 a 108 UFC/mL no leite
cru e de < 101 a 102 UFC/mL no leite pasteurizado e
UAT. Quando realizada a contagem de esporos
mesófilos verificou-se que no leite cru o número va-
riou entre 102 e 105 UFC/mL, no pasteurizado de < 100

e 103 UFC/mL e para o leite UAT foi £ 100 UFC/mL.
FRANKLIN et al. (1956) analisaram amostras de leite cru
e após o tratamento por UAT e verificaram números
semelhantes aos encontrados no presente trabalho
para a contagem de esporos mesófilos.

MCKINNON &  PETTIPHER (1983) realizaram conta-
gens de esporos psicrotróficos e verificaram popula-
ções de 5,0 x 109 UFC/mL no leite cru e de 8,0 x 107

UFC/mL no pasteurizado, números estes muito su-
periores aos encontrados no presente estudo. Os auto-
res citados atribuem os resultados encontrados ao
tempo em que o leite permanecia refrigerado antes de
ser processado.

 O leite mais utilizado para produção do produto
tratado por UAT tem sido o tipo C, que na maioria dos
casos, no estado cru, não apresenta uma qualidade
microbiológica satisfatória, em função da inobser-

vância de medidas higiênico-sanitárias na obtenção,
por não apresentar um padrão microbiológico regu-
lamentar. Como pode-se observar na Tabela 1, o leite
cru de todas as colheitas apresentou números eleva-
dos de microrganismos mesófilos e psicrotróficos.

A partir de julho de 2005 (BRASIL, 2002) é permitido
que o leite cru tipo C apresente no máximo 106 UFC de
microrganismos mesófilos por mililitro. A realidade
encontrada muito difere dessa exigência, conforme
apresentado na Tabela 1.

ANTUNES & OLIVEIRA (1986) verificaram que a média
de microrganismos mesófilos no leite cru obtido por
ordenha manual ou mecânica está em torno de 105 a
106 UFC/mL, números estes inferiores ao encontrado
no presente trabalho, os quais apresentavam-se em
torno de 107 e 108 UFC/mL. Muito embora CARVALHO

et al. (2004) considerem que uma carga microbiana de
mesófilos no leite cru de até 1,0 x 107 UFC/mL é
satisfatória, COELHO et al. (2001) afirmam que a quali-
dade da matéria-prima utilizada para produção do
leite UAT e o tipo de processamento do produto devem
ser levados em consideração na avaliação dos resul-
tados, podendo-se associar a qualidade do leite UAT,
com as condições higiênico-sanitárias da ordenha, já
que são fatores que contribuem decisivamente para o
estado microbiológico do leite cru.

O leite pasteurizado tipo C possui padrão
microbiológico estabelecido e este regulamenta,
no máximo, 3,0 x 105 UFC/mL na contagem padrão
em placas de microrganismos mesófilos (BRASIL,
2002). Assim, o leite pasteurizado da grande maio-
ria das colheitas realizadas no presente trabalho
apresentou-se dentro do padrão. Tal resultado
também foi verificado para o leite UAT, pois a
legislação estabelece no máximo 1,0 x 102 UFC/mL
de mesófilos e os números encontrados do grupo
foram inferiores.

Segundo PADILHA & FERNANDES (1999), os princi-
pais fatores que afetam a qualidade do leite pasteuri-
zado são: qualidade do leite cru, rigor no tratamento
térmico, contaminação pós-pasteurização e tempera-
tura de estocagem. Informam ainda que a contamina-
ção pós-pasteurização é considerada um fator que
limita a vida comercial.

TESSARI & CARDOSO (2002) ao analisarem amostras
de leite pasteurizado, verificaram que nenhuma en-
contrava-se em desacordo com os padrões
microbiológicos oficiais e TIMM et al. (2003) verifica-
ram que apenas uma amostra apresentou valor acima
do limite para microrganismos mesófilos, asseme-
lhando-se assim ao presente trabalho. Porém, CORDEI-
RO et al. (2002) verificaram que 18,60% das amostras
apresentaram populações de mesófilos superiores
àquela fixada pela legislação, classificando tais
amostras como "produto em condição higiênica
insatisfatória".
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MARTINS &  ALBUQUERQUE  (1999) analisando 20
amostras de leite pasteurizado verificaram popula-
ções de microganismos mesófilos entre 103 e 107 UFC/
mL, sendo 5 amostras acima do padrão para o grupo
microbiano. PADILHA & FERNANDES (1999) analisando
amostras do mesmo tipo de leite, verificaram que
12,4% estavam acima do estabelecido para mesófilos.
Convém ressaltar que as populações foram conside-
radas bastante elevadas, num intervalo de 104 a 106

UFC/mL. Segundo os autores, o leite nestas condi-
ções apresenta conservação precária e sabor geral-
mente descrito como ácido, resultante de vários está-
gios de putrefação e rancificação.

Nas colheitas A, B, C e E (Tabela 1) a população de
psicrotróficos no leite cru foi superior a 107 UFC/mL
e segundo CROMIE (1992) quando o número de micror-
ganismos psicrotróficos atinge 107 UFC/mL começa
a haver alterações no leite.

A elevada população de microrganismos
psicrotróficos presentes no leite cru torna-se um fato
preocupante, pois muito embora a grande maioria
seja destruída pela pasteurização (com exceção das
bactérias termoresistentes), tal grupo possui a capa-
cidade de produzir enzimas lipolíticas e proteolíticas
termoresistentes, que mantém sua atividade após a
pasteurização ou mesmo após o tratamento por UAT.
Alguns problemas relacionados à qualidade dos
produtos lácteos como: alteração de sabor e odor do
leite, perda de consistência e gelatinização ao longo
da vida comercial do leite UAT, podem estar associ-
ados à ação de proteases e lipases de origem
bacteriana.

SILVA (2001) analisou 30 amostras de leite cru
(matéria-prima) e 30 de leite UAT, verificando valores
medianos de mesófilos e psicrotróficos na ordem de
106 UFC/mL no leite cru. Os grupos microbianos não
foram encontrados no leite UAT, demonstrando as-
sim que o tratamento térmico foi eficiente na elimina-
ção dos microrganismos, diferenciando-se do presen-
te estudo, em que foi verificado números superiores de
microrganismos mesófilos e psicrotróficos no leite
cru, sendo os dois grupos também encontrados em
algumas amostras de leite UAT.

SCHMITT et al. (2003), analisando amostras de leite
cru oriundas de caminhões tanques, verificaram que
as menores populações de mesófilos e psicrotróficos
foram da ordem de 105 UFC/mL, com a maioria das
amostras apresentando contagens acima de 106 UFC/
mL, denotando níveis elevados de contaminação.

SANTOS et al. (2003), analisando amostras de leite
cru e pasteurizado tipo C, verificaram que, para o leite
cru, as populações de microrganismos variaram de
104 a 107 UFC/mL para mesófilos e psicrotróficos,
respectivamente, e no leite pasteurizado estas popu-
lações foram inferiores a 102 UFC/mL, evidenciando
assim que a pasteurização foi capaz de reduzir a

carga microbiana de mesófilos e psicrotróficos, asse-
melhando-se ao presente trabalho.

As amostras de leite cru analisadas no presente
estudo podem ser consideradas de má qualidade no
aspecto microbiológico, visto que apresentavam ele-
vadas populações de microrganismos mesófilos,
psicrotróficos e esporos mesófilos . Assim, recomen-
da-se, para obtenção de leite cru de qualidade, que a
ordenha seja feita em vacas sabidamente sadias, após
a limpeza e desinfecção dos tetos, em local limpo,
atentando-se para qualidade da água utilizada em
todo processamento. Não se pode ignorar a higiene de
utensílios e equipamentos, principalmente no que diz
respeito à prevenção de formação de biofilmes e a
refrigeração imediata do leite cru em temperaturas
ideais. Além do que já foi exposto, é importante ressal-
tar que a saúde do ordenhador, assim como a sua
conscientização, podem influenciar diretamente na
qualidade do leite.

Em relação ao leite pasteurizado e UAT, alguns
cuidados podem ser tomados, sendo importante a
utilização de leite cru de boa qualidade, a prevenção
da formação de biofilmes nos equipamentos, através
da correta higienização e, ainda, que o leite já envasado
permaneça sempre em temperaturas ideais (pasteuri-
zado – refrigerado; UAT – temperatura ambiente,
porém protegido do calor). Ainda na indústria, a
análise periódica da eficiência da desinfecção de
equipamentos pode auxiliar na detecção de possíveis
falhas, corrigindo o problema em tempo hábil.

CONCLUSÃO

Os resultados obtidos permitem concluir que o
processamento térmico aplicado ao leite UAT foi ca-
paz de reduzir, mas não de eliminar a carga
microbiana encontrada no leite cru (matéria-prima).
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