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RESUMO: Procurou-se quantificar os germes pertencentes aos gru
pos microbianos de maior significado com o tradutores da qualida
de higiênico-sanitária de alguns tipos de leite distribuídos ao consu
mo na cidade de São Paulo, durante o  verão de 1977. Assim, os lei
tes tipos “ B” , “C” e “reconstituído magro” foram analisados segun
do o seu conteúdo em m esófilos, term ófilos e psicrófilos aeróbios; 
enterococos; coliform es; fungos e leveduras e Pseudomonas. Foram  
contrastadas cinco marcas de cada tipo, concluindo-se pela: a) fla
grante variação das propriedades m icrobiológicas; b) discordância do 
padrão regulamentar; c) benevolência da legislação no que tange à 
relação m esófilos/psicrófilos; d) indicação de fungos e leveduras 
com o qualificadores higiênicos dos leites pasteurizados; e) eficácia  
dos enterococos com o indicadores de poluição fecal para os leites 
beneficiados, m orm ente quando estes são subm etidos à armazena
gem; f) adoção do exam e quantitativo de coliform es totais em subs
tituição ao exam e de presença.

UNITERMOS: Leite, consum o* ; Leite, higiene* ; Leite, contam i
nação*.

A carga microbiana dos leites beneficiados atinge, no 
verão, (21 de dezembro a 21 de março), seu índice crítico, 
em decorrência principalmente da elevação das temperatu
ras ambientais observadas no período. Essa condição, aliada 
à eventual desproteção do leite nas fases de produção, bene- 
ficiamento e comercialização, induz a microflora habitual a 
uma multiplicação intensa, levando-a a apresentar-se acima 
dos limites toleráveis e incutindo no público temeridade pe
lo produto.

Nessa estação é incrementado o aparecimento de mi
crorganismos não sistematicamente considerados como 
componentes da flora lática habitual, revestindo-se de extre
ma importância a identificação e a quantificação dessa flora 
microbiana, como fator corroborador da avaliação higiéni- 
co-sanitária do leite distribuído, assim como a viabilização 
de indicadores microbianos mais eficientes para a qualifica
ção dos leites beneficiados distribuídos à população, os 
quais oferecidos aos serviços oficiais de controle, poderão 
contribuir para a comercialização adequada de leite e a re
dução das ameaças à saúde pública.

A qualidade bacteriológica do leite está intimamente li
gada a numerosos fatores, entre os quais os correlacionados 
à produção merecem atenção especial, uma vez que influem 
decisivamente sobre as fases subseqüentes. Enquadrados 
nesta linha de pesquisa, merecem citação os trabalhos de 
SHAW e NAMBUDRIPAD18 e THOMAS e col.24, que de- 
moristraram a inflúência dt> método de ordenha, manual ou 
mecânica, sobre o conteúdo microbiano do leite, concluin
do que a utilização de ordenhadores mecânicos e a lavagem 
das mesmas com soluções alcalinas aquecidas reduzem deci
sivamente o nível de contaminação. Ainda nessa linha, 
RUFFO16, estudou a questão do pagamento diferenciado 
do leite, como fator para incrementar a produção de melhor 
qualidade; THOMAS e col.23, pesquisaram intensivamente 
a microflora ocorrente nos tanques de refrigeração de leite 
das usinas e das granjas, enquanto JACKSON e CLEGG7 
identificaram como grupos bacterianos predominantes nes
ses tanques os Micrococcus (67,8%) e os Streptococcus
(163%).

Na mesma linha de pesquisa, ROGICK e BURG— 
NALDl5 estimaram o número de psicrófilos no leite em 
aproximadamente um terço da contagem global de germes; 
DESAI e CLAYDON5 encontraram a relação de 1/6 de psi
crófilos em relação ao cômputo global de germes, qualifi
cando um bom leite como aquele cuja flora psicrófila não 
ultrapassa 10% da contagem total; LUCK9 admitiu a possi
bilidade de obter-se leite crú refrigerado com carga de bac
térias psicrófilas inferior a 5 x 103/ml, quando se trabalha 
adequadamente a nível de produção.

SAMAGH e CUNNINGHAM17, trabalhando com 653 
culturas de organismos psicrófilos tipo ‘alcaligenes’ isolados 
de leite crú, pasteurizado e de creme, no Canadá, identifica
ram 28% como pertencentes ao gênero Pseudomonas, en
quanto os trabalhos taxonômicos de STANIER e col.20, 
permitiram demonstrar que a Pseudomonas fluorescens é a 
mais importante espécie psicrófila contaminante do leite de 
consumo.

INTRODUÇÃO
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Relativamente ao controle sanitário do leite reconsti
tuído, são primordiais os estudos de OVEJERO e col.12, os 
quais inferiram de suas pesquisas que, embora pequena a 
porcentagem de estirpes enterotoxígenas no leite em pó e a 
baixa proporção de estafilococos/grama (X =  370), o 
maior perigo está em manter à temperatura ambiente o leite 
reconstituído e maior risco ainda ao reconstituir-se indus
trialmente o leite em pó, maciçamente e em climas quentes.

A higiene do leite é matéria orientada no Brasil pelo 
Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária dos Produ
tos de Origem Animal3, pelas ‘Normas higiênico-sanitárias e 
tecnológicas para leite e produtos lácteos’4 e, ainda, pelos 
documentos internacionais de saúde, como o ‘Code of Prin
ciples Concerning Milk and Milk Products and Associated 
Standars’ (6th. ed., 1968), ‘Food and Agricultural Organi
zation’ e Organização Mundial da Saúde.

Contagens de Escherichia coli e enterococos foram de
terminadas por KALINA e col.8, em leites crú, pasteuriza
do e empacotado. No leite crú as médias de E. coli e ente
rococos foram de 103 e 105/ml; no leite pasteurizado os 
enterococos estiveram entre 10 e 103/ml; no leite empaco
tado percebeu-se inicialmente um incremento do teor de 
E. coli, mas não no de enterococos; todavia, no leite empa
cotado e estocado, os enterococos (Str. faecalis e Str. fae- 
cium) multiplicaram-se de 10 a 100 vezes. Concluíram os 
autores que os enterococos podem servir, tanto quanto a 
E. coli, como indicadores da eficiência da pasteurização. 
GOGOV6 constatou ligeira coincidência nos títulos de en
terococos e coliformes unicamente nas amostras de leite 
pasteurizado que haviam sido mantidas rigorosamente sob 
refrigeração. Entretanto, quando as condições de conserva
ção não foram adequadas, os enterococos suplantaram os 
coliformes, sendo as espécies mais freqüentes ainda o Str. 
faecalis e o Str. faecium.

Em trabalho anterior13, foi estabelecida a incidência 
de germes dos grupos coliforme e enterococo no leite bene
ficiado e em alguns de seus derivados, ficando patente a su
premacia de enterococos sobre coliformes, mormente nos 
produtos cuja tecnologia de beneficiamento ou preparação 
implicava no emprego de temperaturas elevadas.

A existência de uma legislação específica e atualizada 
para o leite e laticínios foi defendida, no Brasil, por OLI
VEIRA11, o qual atribuiu ao tradicionalismo arraigado da 
indústria e à falta de normas e padrões mais consetâneos 
com as modernas técnicas de processamento e preservação 
dos produtos lácteos, a responsabilidade pela morosidade na 
evolução de sistemas industriais mais modernos e produtos 
de qualidade superior.

Relativamente à qualidade microbiológica do leite de 
consumo, TEIXEIRA21 comparou o padrão americano pa
ra o verão e para o inverno com o padrão adotado no Brasil, 
através a análise de amostras de leite de duas usinas de bene
ficiamento de leite ‘C’ de Salvador, Bahia, evidenciando 
95% das amostras com teor de coliformes superior a 100 
por 100 ml de leite e, portanto, fora das condições de con
sumo, de acordo com as normas da Associação Americana 
de Saúde Pública e Organização Mundial da Saúde. O pa
drão americano é reconhecido para o verão, enquanto para 
o inverno deve ser obedecido o volume em coliformes de 10

por 100 ml.
A legislação nacional3 apresenta critério diferente em 

relação a presença de coliformes: estabelece tolerância da 
presença dos mesmos em volumes fixados em 0,5 ml para o 
leite tipo ‘B’ e 0,2 ml para o leite tipo ‘C’, pressupondo-se 
ausência nos volumes imediatamente inferiores, embora o 
Regulamento não registre esta suposição. Sob este aspecto, 
notou-se apenas que quatro amostras (de um total de 228), 
não revelaram coliformes em nenhum dos tubos semeados 
com 0,1 ml de leite tipo ‘C’.

MATERIAL E MÉTODOS 

A. Material.
Três tipos de leites beneficiados, pasteurizado ‘B’, pas

teurizado ‘C’ e pasteurizado ‘reconstituído magro’, colecio
nados segundo esquema já  adotado em trabalho anterior14 
e num total de 315 amostras, constituíram o material para 
o presente trabalho.

B. Amostragem.
Cada amostra foi representada pela embalagem plástica 

ou cartonada de um litro, de cada um dos tipos de leites 
mencionados, colhidos obedecendo à seguinte rotina: a) sor- 
teava-se um, dentre os quarenta e cinco bairros existentes 
na cidade de São Paulo; b) percorria-se uma das ruas princi
pais do bairro sorteado e em estabelecimentos comerciais, 
escolhidos ao acaso, compravam-se amostras de diferentes 
marcas de um mesmo tipo de leite; c) quando não se conse
guiam todas as marcas num só estabelecimento, percorriam- 
se outros, do mesmo bairro, até completar a colheita do dia;
d) no estabelecimento comercial anotava-se a hora da co
lheita e determinava-se a temperatura na qual o leite era 
mantido em condições de varejo; e) transportavam-se ime
diatamente as amostras ao laboratório, utilizando-se recipi
entes de isopor com gelo, no qual a temperatura oscilava 
entre 3°  a 5o C. O período de tempo consumido para o 
transporte das amostras ao laboratório variou entre 30 e 
120 minutos.

A rotina descrita replicou-se igual e periodicamente pa
ra todos os tipos de leite estudados, pelos cinco dias da se
mana (segunda a sexta feira) e por dezessete semanas conse
cutivas, entre 6 de dezembro de 1976 e 31 de março de 
1977, período que englobou toda a estação do verão (21 de 
dezembro de 1976 a 21 de março de 1977), tendo a colhei
ta sido conduzida com a colaboração da Delegacia Regional 
do Departamento Nacional de Inspeção de Produtos de Ori
gem Animal, em São Paulo, e da Associação Brasileira dos 
Produtores de Leite ‘B’.

Foram contrastadas quinze marcas, consoante o tipo 
específico de leite estudado, assim distribuídas: leite pasteu
rizado tipo ‘B’, cinco marcas; leite e leite pasteurizado ‘re
constituído magro', cinco marcas.

C. Exames microbiométricos.
Os meios de cultura utilizados para o estudo das carac

terísticas microbiométricas dos diversos tipos de leites estu
dados, foram os recomendados pelo Manual de Microbiolo- 
gia Merck10, assim especificados: a) o agar-peptona de ca-
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seína-glicose extrato de carne (número de referência 
10.128), para a enumeração dos microrganismos aeróbios 
mesófilos, termófilos e psicrófilos; b) o caldo azida-glicose 
(número de referência 1.590) e o caldo púrpura de bromo- 
cresol-azida (número de referência 3.032) para a enumera
ção, respectivamente, presuntiva e confirmativa do grupo 
enterococo; c) o caldo-lactose (número de referência 7.661) 
e o caldo-bile verde-brilhante-lactose (número de referência 
5.454), para a enumeração, respectivamente, presuntiva e 
confirmativa do grupo coliforme; o caldo bile verde-brilhan- 
te-lactose foi usado, também, para os testes de presença de 
coliformes em volumes fixados de leite, como determina o 
Regulamentos de Inspeção Sanitária3 ; d) o agar-levedo (nú
mero de referência 5.448), para a determinação numérica 
de fungos e leveduras; e) o agar seletivo - GSP - agar gluta- 
mato-amido-vermelho de fenol (número de referência 
10.230) para a enumeração do grupo Pseudomonas.

D. Metodologia.
A técnica microbiológica adotada foi apoiada no pre

ceituado pelo ‘Standard Methods for the Examination of 
Dairy Products’1 e por THATCHER e CLARK22.

E. Tratamento estatístico.
Para a avaliação estatística dos resultados referentes ao 

conteúdo dos grupos microbianos estudados, foi aplicado o 
teste de BARTLET, mencionado por SNEDECOR19, entre 
as marcas e dentro de cada marca. Quando este teste reve
lou-se não significante recorreu-se à análise da variância, 
modelo simples2.

Tendo em vista o interesse em estabelecer-se o confron
to direto entre os grupos psicrófilo e enterococo, psicrófilo 
e coliforme, psicrófilo e fungos, enterococo e coliforme, en
terococo e fungos, e coliformes e fungos, apelou-se ainda 
uma vez para o teste de BARTLET, aplicado aos valores re
gistrados para os grupos microbianos referentes aos leites 
pasteurizados tipos ‘B’, ‘C’ e ‘reconstituído magro’.

Finalmente, conduziu-se análise percentual com o pro
pósito de correlacionar as médias apresentadas pelos grupos 
microbianos e comparar a presença de coliformes em volu
mes de leites fixados pelo Regulamento de Inspeção Sanitá
ria3 (0,5 ml para o leite pasteurizado tipo ‘B’ e 0,2 ml para 
os leites pasteurizados tipos ‘C’ e ‘reconstituído magro’) 
com o número de coliformes totais (colimetria, computada 
pelo método estatístico do número provável 1).

Durante todo o tratamento estatístico, foi utilizado co
mo nível de significáncia “  = 0,05.

RESULTADOS

Nos quadros de números 1, 2 e 3 estão registradas as 
médias aritméticas correspondentes a 21 determinações, dos 
valores microbianos detectados em amostras de leites pas
teurizados tipo ‘B’, pasteurizado tipo ‘C’ e pasteurizado ti
po ‘reconstituído magro’ e referentes às cinco marcas con
trastadas e distribuídas ao consumo na cidade de São Paulo, 
durante os meses de verão.

A ocorrência de microrganismos pertencentes ao grupo 
coliforme traduzido em termos de presença e colimetria e 
estabelecida em 105 amostras de leites pasteurizados tipos

‘B’, ‘C’ e ‘reconstituído magro’, encontra-se detalhado nas 
TABELAS de números 1, 2 e 3, respectivamente.

A correlação entre a média aritmética e os valores per
centuais, concernente ao conteúdo microbiano quantificado 
nos leites beneficiados referidos, está evidenciado na TABE
LA número 4, enquanto o teste de BARTLET, aplicado às 
características microbianas determinadas nos leites analisa
dos, obedecendo-se as cinco marcas estudadas, encontra-se 
na TABELA número 5.

DISCUSSÃO

Ao analisaram-se os resultados da aplicação do teste de 
BARTLET às características microbianas das cinco marcas 
de leite pasteurizado tipo ‘B’ (QUADRO No. 1 e TABELA 
No. 5), é surpreendente as diferenças estatisticamente signi
ficantes constatadas entre as médias aritméticas correspon
dentes ao conteúdo em mesófilos, termófilos, psicrófilos, 
enterococos, coliformes, fungos e leveduras, uma vez que o 
achado denota, implicitamente, grande variação da qualida
de bacteriológica do leite das diferentes marcas, o que não 
deveria ocorrer para leites inspecionados sob a égide de um 
mesmo padrão sanitário e que concorre, no mercado, nas 
mesmas condições. Fato idêntico ocorreu com relação âs 
marcas estudadas do leite pasteurizado tipo ‘C’ e tipo ‘re
constituído magro’, situação que leva à conjectura imediata 
de que o leite está sendo inadequadamente protegido na fa
se de comercialização, o que redunda numa exacerbação do 
conteúdo microbiano, situação concorde e bem demonstra
da por KALINA e cols.8, SHAW e NAMBUDRIPAD18 e 
THOMAS e cols.23. 24.

Relativamente ao conteúdo microbiano do leite tipo 
‘B’, a contagem de mesófilos (X =  134.454), termófilos 
(X =  7.330) e psicrófilos (X = 23.583), suplantou signifi
cativamente os limiares tolerados (respectivamente 40.000, 
4.000 e 4,000), evidenciando completa discordância com os 
padrões nacionais existentes e referendando os achados de 
TEIXEIRA2!. A relação mesófilos/termófilos/termófilos/ 
psicrófilos foi, aproximadamente, de 20:1:3, enquanto a re
lação mesófilos/psicrófilos foi de 6 :1, concordando plena
mente com a correlação encontrada por DESAI e CLAY- 
DON5, porém estando muito acima da proporção em psi
crófilos, adotada por LUCK9, para considerar um leite 
como de boa qualidade.

No que concerne aos limites bacteriológicos estabeleci
dos para o leite tipo ‘C’, em função das marcas estudadas 
(QUADRO No. 2 e TABELA No. 5), houve diferença esta
tisticamente significante tão somente em relação à quanti
dade de termófilos (6.387), quando comparado com o pa
drão (15.000), estando situado estes teores dentro da faixa 
tolerável.

Contraditoriamente, porém, a quantidade de mesófilos 
amostrados e o padrão não apresentaram diferença estatísti
ca, embora fosse bastante superior ao limite legal (226.321 
para 150.000), condição suficiente para se condenar o leite 
‘C’ para consumo humano. O mesmo pode ser repetido em 
relação aos microrganismos psicrófilos, cuja amostra apre
sentou média de 21.692/ml para um padrão de 15.000 ger
mes/ml de leite. Estas médias situam-se muito acima dos li
mites tolerados pela maioria dos códigos de higiene do
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leite 1. 4> 10, revelando a necessidade de um maior rigor no 
controle da condição microbiológica do leite ‘C’, distribuí
do ao consumo na cidade de São Paulo.

Quanto ao leite tipo ‘reconstituído magro’ (QUADRO 
No. 3), pode-se repetir as considerações anteriores, quanto à 
fuga ao padrão em relação ao limite de mesófilos 
(X = 189.796) e psicrófilos (X =  25.395), circunstância 
que analisa à luz das conclusões de OVEJERO e cols.12, 
impõe a necessidade de permanente vigilância sanitária par
ticularmente para este tipo de leite, que na opinião daquele 
autor, oferece riscos ao consumidor, mormente quando des
protegido na fase de comercialização e quando a reconsti
tuição se processa industrialmente e em regiões quentes. Tal 
vigilância, na opinião de OLIVEIRA1í ,  somente é consegui
da através de padrões atuais e uma legislação sanitária ani
mal consentânea.

Concementemente ao estudo dos grupos microbianos 
detectados nos vários tipos e marcas de leites pesquisados, 
são altamente significativos os dados constantes da TABE
LA No. 4, cujos resultados, estatisticamente significantes 
pelo teste de BARTLET, revelam haver diferenças entre to 
dos os grupos analisados. Em síntese, qualquer dos grupos é 
totalmente diferente de todos os demais (todos os dezessete 
valores de x 2 são estatisticamente significantes). Essa mes
ma, ao registrar as médias encontradas para os vários grupos 
de microrganismos, eleitos para a pesquisa por terem sido 
considerados os mais representativos para qualificar higieni
camente o leite de consumo (JACKSON e CLEGG7, 
LUCK9, STANIER e cols.20), permite dimensionar a corre
lação entre os mesmos, através dos valores percentuais atri
buídos a cada grupo microbiano.

Assim, parecem bastante significativos, para fins de 
controle higiênico, as relações entre os mesófilos e os outros 
grupos: os termófilos representam perto de 1/20 daqueles, 
enquanto os psicrófilos 1/6 ; a relação mesófilos/psicrófilos 
encontrada para o leite pasteurizado tipo ‘B \ coincide com 
aquela fixada por DESAI e CLAYDON5, mas discorda da
quela encontrada por ROGICK e BURGNALD15, que che
garam à relação de 1/3 de psicrófilos em comparação com a 
contagem global; a relação coliformes/enterococos encon
trada foi de 1:2, semelhante àquela fixada por KALINA e 
cols.8.

Certamente, o comportamento quantitativo dos grupos 
microbianos estudados merece especial atenção, tendo em 
vista a discussão existente entre os especialistas acerca da 
aplicabilidade dos mesmos como indicadores das condições 
higiênicas do leite produzido. Assim, a média de coliformes 
encontrada para os leites ‘B’, ‘C’ ou ‘reconstituído magro’ 
(respectivamente 1,7889, 2,6566 e 1,7810 x 104/ml) situa- 
se bastante acima da encontrada por RUFFO16, ao passo 
que, para os mesmos tipos de leite, os títulos de enteroco
cos superaram sobremodo os de coliformes, contrariando os 
achados de GOGOV6, o qual constatou ligeira coincidência 
dos títulos, porém unicamente para os leites que haviam si
do mantidos rigorosamente sob temperatura baixa, na fase 
de comercialização. O achado comprova, de um lado a con
clusão de KALINA e cols.8, que constatou patente recru- 
descimento do grupo enterococo em leites estocados e, de 
outro, enaltece a necessidade de se manter o leite sob tem
peratura baixa na fase de varejo, além de coadunar-se com

os resultados obtidos anteriormente13, no qual os entero
cocos mostraram-se superiores aos coliformes como indica
dores de poluição, especialmente para os alimentos proces
sados pelo calor (como os leites beneficiados).

Na mesma linha, deve-se atentar para as médias encon
tradas para o grupo psicrófilo, na análise dos leites pasteuri
zados tipos ‘B’, ‘C’ e ‘reconstituído magro’ (respectivamen
te x =  2,3583, x =  2,1692, x =  2,5395 x 104/ml), loca
lizadas bem acima do que DESAI e CLAYDON5 aceitaram 
como limites (105/ml) para considerarem-se insatisfatórias 
as condições de produção do leite de consumo.

A aplicabilidade dos psicrófilos como indicadores de 
poluição, em substituição aos enterococos ou aos colifor
mes, ou mesmo como complementadores, deve ser conside
rada como questão em aberto, tendo em vista as dificulda
des de se posicionar o grupo em face dos regulamentos sani
tários e, também, pela discordância em se considerarem os 
gêneros Pseudomonas e Flavobacterium como de importân
cia higiênica para o leite. Os resultados encontrados no pre
sente trabalho não justificam a pesquisa e enumeração ex
clusivas de Pseudomonas para a qualificação higiênica do 
leite, tendo em vista que as médias encontradas estão 
abaixo das médias estabelecidas para psicrófilos em geral, 
e mesmo, para enterococos ou coliformes, parecendo pre
ferível optar-se pela definição de SAMAGH e CUNIN— 
GHAM17, segundo os quais, os psicrófilos importantes para 
a indústria de laticínios são, indiscriminadamente, os mi
crorganismos capazes de se multiplicar à temperatura de 
70 C.

Nesta linha de raciocínio, consideração especial deve 
ser dispensada aos coliformes, pois embora alguns autores 
discutam a validade desse índice, quando utilizado para ali
mentos processados, como o leite pasteurizado6- 13, a 
maioria dos códigos de controle do leite de consumo exige a 
sua detecção e/ou a sua enumeração para avaliar a qualidade 
sanitária do produto1 > 3> 4 .

O padrão brasileiro preconiza a pesquisa de coliformes 
em 0,5 ml (para o leite pasteurizado tipo ‘B’) e em 0,2 ml 
(para os leites pasteurizados tipo ‘C’ e ‘reconstituído ma
gro’), exigência que não parece suficiente para a avaliação, 
nem tampouco própria a linguagem utilizada no código: 
tolera-se para o leite ‘B’ a presença de coliformes em 0,5 ml, 
porém pelo fenômeno óbvio da distribuição irregular das 
bactérias, não se poderia esperar que num leite que tenha 
exatamente 2.000 coliformes/litro (ou 1 coliforme/0,5ml), 
ainda que agitado adequadamente, todas as porções de 0,5 
ml fossem positivas; poder-se-á constatar porções de 0,5ml 
negativas e porções inferiores positivas, o que releva a im
propriedade da linguagem, que deveria exigir uma média 
(no caso, 2 coliformes/ml), expressa pelo número mais pro
vável.

Estas considerações, que pressupõem a imprecisão da 
prova, foram plenamente comprovadas no presente estudo: 
ao analisarem-se os resultados da TABELA 1, que compa
rou a presença de coliformes totais com a colimetria, em 
105 amostras de leite pasteurizado tipo ‘B’, surpreendeu-se 
que em 33,33% dos casos houve negatividade para a presen
ça de coliformes (medida em 0,5ml de leite) mas positivida
de para a colimetria, o que revela um erro significante da 
prova e exige maior atenção no controle dos coliformes.
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Ademais, quando se verificou a presença de coliformes num 
volume imediatamente inferior a 0,5 ml (0,4 ml), o erro foi 
ainda maior (50,47%), como se verifica na TABELA 1.

Fato semelhante foi constatado para os leites pasteuri
zados tipos ‘C’ e ‘reconstituído magro’, para os quais os er
ros foram, respectivamente, de 32,38% e 27,61%, quando se 
utilizou volume de 0,2 ml, como preconiza o Regulamento 
(3). Quando, porém, foi testado o volume imediatamente 
inferior (0,1 ml), os erros ascenderam, respectivamente, 
para 43,80% e 38,09% (TABELAS 2 e 3).

CONCLUSÕES

Consoante a metodologia adotada e os resultados ob
tidos e analisados, parece lícito extrair as seguintes conclu
sões: 1) urge atualizar os padrões microbiológjcos do leite 
tipo ‘reconstituído magro’, como condição básica para o 
adequado controle sanitário do mesmo e para salvaguardar 
ao consumidor o direito por um produto hígido e economi
camente justo; 2) amostras de leite pasteurizado tipos ‘B’, 
‘C’ e ‘reconstituído magro’, distribuídas ao consumo na ci
dade de São Paulo, durante o verão de 1977, independente
mente de marcas, apresentaram grande variação da qualida
de microbiológica, fato inadmissível para leites controlados 
sob a égide de um mesmo padrão e concorrentes, no merca
do, às mesmas condições; 3) amostras de leite pasteurizado 
tipos ‘B’, ‘C’ e ‘reconstituído magro’, apresentaram-se dis
cordantes com o padrão regulamentar, respectivamente com 
relação ao conteúdo de mesófilos, termófilos e psicrófilos 
(‘B’); mesófilos e psicrófilos (‘C’) e mesófilos e psicrófilos 
(‘reconstituído magro’); 4) a legislação em vigor parece de
masiadamente benévola ao tolerar para os leites pasteuriza
dos tipos ‘B’, ‘C’ e ‘reconstituído magro’, um conteúdo em 
psicrófilos da ordem de 1/10 dos mesófilos, parecendo mais 
precisa a relação 1/6 a qual, todavia, deve merecer investiga
ções ulteriores; 5) a correlação encontrada entre o conteúdo 
de microrganismos mesófilos e o conteúdo de fungos e leve
duras, parece sugerir a eficácia dos últimos para a qualifica
ção higiénica dos leites pasteurizados, exigindo-se investiga
ções mais específicas a esse respeito; 6) a correlação encon
trada entre o conteúdo de coliformes e enterococos (aproxi
madamente 1:2), nas amostras analisadas de leites pasteuri
zados, embora não apresentasse diferença estatisticamente 
significante, justifica a aplicação dos últimos como indica
dores de poluição para esses produtos, mormente quando 
submetidos à armazenagem; 7) o exame da presença de mi
crorganismos coliformes, preconizado pela legislação em vi
gor (0,5 ml para leite pasteurizado tipo ‘B’ e 0,2 ml para lei
tes pasteurizados tipos ‘C’ e ‘reconstituído magro’), não se 
revela rigorosamente preciso, parecendo aconselhável a ado
ção do exame quantitativo correspondente (2.000 colifor- 
mes/litro para o leite pasteurizado tipo ‘B’ e 5.000 colifor- 
mes/litro para os leites pasteurizados tipos ‘C’ e ‘reconsti
tuído magro’).

PANETTA, J.C. & RICCETTI, R.V . M icrobiological evaluation of  
processes milks, distributed for consuption in São Paulo city 
during summer. R ev.Fac.M ed.vet.Zootec.U niv.S. Paulo, 18(1): 
6 9 -7 8 ,1 9 8 1 . 1981.

S U M M A R Y : During the summer o f 1977, then- was realized a resi 
arch with the purpose to  evaluate quantitatively the bacteries belon
ging to the m icrobiological groups o f  major importance in revealing. 
The higienic-san sanitary quality o f  same types o f  milks distributed 
in São Paulo city. The were determined the content in aerobic mesc- 
phill, term ophill and psicrophill; enterococcus; coliform ; fungus and 
yeast and Pseudomonas. There were contrasted five marks from  
each type and the conclusions were: a) flagant variation in the mi
crobiological properties; b) disagreement o f  the regulamentar stan
dard; c) benevolence o f  the legislation relatively to m esophill/psicro- 
phill; d) to  indicate the fungus and yeast as higienic parameter to  
pasteurized milk; e) eficacy o f  enterococcus as indicator o f  fecal po- 
lution, for processed milks; mainly when they are stored; f) the 
adoption o f  quantitative exam ination o f  total coliform s substituting 
its test o f  presence.

UNITERMS: Milk, consuption* ; Milk, hygiene*; Milk, contam ina
tion*.
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QUADRO 1 — Média aritmética (de 21 determinações) dos valores microbianos detecta
dos em amostras de leite pasteurizado tipo ‘B’, correspondentes a cinco 
marcas e distribuídas ao consumo na cidade de São Paulo durante o 
verão de 1977. (Resultados x lO^/ml).

Grupo
Microbiano

Marca

Mesófilos Termófilos Psicrófilos Enterococos
NMP

Coliformes totais 
NMP

Fungos e Leve
duras

Pseudomonas

1 3,1180 0,6448 0,4541 1,2388 0,5745 1,1730 0,3339
2 5,9682 0,4040 0,7715 2,1024 0,9338 0,9920 0,5072
3 25,1000 0,9877 3,8625 6,4967 3,7833 3,5935 0,9445
4 20,4399 0,9151 3,5152 4,2026 1,7514 2,2910 0,9277
5 12,5907 0,7112 3,1881 3,5876 1,9016 3,0157 0,8204
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QUADRO 2 -  Média aritmética (de 21 determinações) dos valores microbianos detecta
dos em amostras de leite pasteurizado tipo ‘C \ correspondentes a cinco 
marcas e distribuídas ao consumo na cidade de São Paulo durante o 
verão de 1977. (Resultados x 104/ml).

Grupo
Microbiano

Marca

Mesófilos Termófilos Psicrófilos Enterococos
NMP

Coliformes totais 
NMP

Fungos e Leve
duras

Pseudomonas

1 12,7974 0,6760 1,6844 3,1076 1,7695 1,2170 0,8710
2 16,4227 0,8510 2,0167 4,3419 2,0514 1,8632 0,5081
3 32,0369 0,5274 3,4341 5,9476 3,2572 1,4409 1,1709
4 27,5575 0,5387 2,4730 6,6963 3,7190 3,1407 0,3669
5 24,3461 0,6003 1,2379 5,3348 2,4857 1,7666 0,3471

QUADRO 3 — Média aritmética (de 21 determinações) dos valores microbianos detecta
dos em amostras de leite pasteurizado tipo ‘reconstituído magro’, corres
pondentes a cinco marcas e distribuídas ao consumo na cidade de São 
Paulo durante o verão de 1977. (Resultados x lO^/ml).

Grupo
Microbiano

Marca

Mesófilos Termófilos Psicrófilos Enterococos
NMP

Coliformes totais 
NMP

Fungos e Leve
duras

Pseudomonas

1 14,9535 0,2795 6,4710 2,9967 1,3593 0,9400 0,3027
2 21,3452 0,4513 1,7610 3,2017 1,6542 1,1220 0,2509
3 20,0472 0,4508 4,8219 1,9245 1,9245 1,1957 0,2345
4 13,0398 0,3155 0,9959 3,4279 1,3321 1,8563 1,7340
5 25,5123 1,0427 2,1119 5,0104 2,6350 1,2850 0,1207

TABELA 1 — Ocorrência de coliformes totais (presença e colimetria), em 105 amostras de leite pas
teurizado tipo ‘B’, distribuídos ao consumo na cidade de São Paulo, durante o verão 
de 1977.

PRESENÇA DE 
\  COLIFORMES 

TOTAIS

0,5 ml + 0,5 ml — 0,4 ml + 0,4 ml -

No. % No. % No. % No. %

COLIMETRIA

53 50,47 35 33,33 34 32,38 53 50,47
2 1.90 15 14,28 3 2,85 15 14,28
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TABELA 2 -  Ocorrência de coliformes totais (presença e colimetria), em 105 amostras de leite pas
teurizado tipo ‘C’, distribuídos ao consumo na cidade de São Paulo, durante o verão 
de 1977.

PRESENÇA DE 
COLIFORMES 

TOTAIS

0,2 ml + 0,2 m l- 0,1 ml + 0,1 ml -

No. % No. % No. % No. %

COLIMETRIA

56 53,33 34 32,38 44 41,90 46 43,80
1 0,95 14 13,33 2 1,90 13 12,38

TABELA 3 -  Ocorrência de coliformes totais (presença e colimetria), em 105 amostras de leite pas
teurizado tipo ‘reconstituído magro’, distribuídos ao consumo na cidade de São Pau
lo, durante o verão de 1977.

PRESENÇA DE 
COLIFORMES

0,2 ml + 0,2 ml - 0,1 ml + 0,1 ml -

TOTAIS No. % No % No. % No. %

COLIMETRIA

+ 58 55,23 29 27,61 44 41,90 40 38,09
— 3 2,85 15 14,28 3 2,85 18 17,14
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TABELA 5 — Teste de Bartlet aplicado às características microbianas de
terminadas em amostras de leite pasteurizado tipo “ B” , 
pasteurizado tipo “C” e pasteurizado tipo “ reconstituído 
magro” , correspondentes às marcas de 1 a 5 distribuídas 
ao consumo na cidade de São Paulo, durante o verão de
1977.

TIPO DE LEITE MARCA X2

Pasteurizado “B” 1 77,2264*
Pasteurizado “B” 2 176,7249*
Pasteurizado “B” 3 280,5817*
Pasteurizado “B” 4 309,4286*
Pasteurizado “B” 5 171,0330*
Pasteurizado “C” 1 216,4911*
Pasteurizado “C” 2 244,2851*
Pasteurizado “C” 3 375,2351*
Pasteurizado “C” 4 353,4417*
Pasteurizado “C” 5 386,9612*
Pasteurizado “reconstituído magro” 1 406,8647*
Pasteurizado “ reconstituído magro” 
Pasteurizado “ reconstituído magro”

2 404,3649*
3 391,1774*

Pasteurizado “reconstituído magro” 
Pasteurizado “reconstituído magro”

4 286,5870*
5 441,1290*

(*) Diferença estatisticamente significante, =  0,05.
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