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Resumo: A carne moída, o leite e seus derivados são alimentos que possuem 
características propícias para a proliferação de microrganismos, portanto se faz 
necessária a avaliação das condições higiênico-sanitárias desses alimentos, e o grupo 
de microrganismos indicadores frequentemente analisados são os coliformes totais. O 
objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade microbiológica de amostras de carne 
bovina moída, de leite cru e pasteurizado e de queijo tipo minas frescal comercializados 
no município de Ji-Paraná, Rondônia, por meio da análise de coliformes totais. Foram 
analisadas 20 amostras de carne moída de 2 supermercados, 8 amostras de leite cru, e 
8 de pasteurizado, além de 15 amostras de queijo minas frescal, sendo 5 com inspeção 
federal, 5 com inspeção estadual e 5 sem inspeção. Os resultados encontrados para as 
amostras de carne moída variaram de <1,0x101 a 5,4x103 UFC/g de alimento, sendo 
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que o supermercado 1 apresentou maior contaminação. Com relação às amostras de 
leite, verificou-se, que o leite cru refrigerado e o pasteurizado apresentaram resultados 
dentro dos padrões estabelecidos. Já o leite cru não refrigerado apresentou altas 
contagens. Os queijos analisados demonstraram presença de coliformes totais em todas 
as amostras, porém somente aquelas sem nenhum tipo de fiscalização estavam com 
valores acima do recomendado. Os resultados encontrados verificaram baixa qualidade 
higiênico-sanitária nas amostras de carne, leite cru não refrigerado e queijo minas frescal 
produzido sem nenhum tipo de inspeção.

Palavras chave: Carne. Leite. Derivados. Rondônia. Alimentos de origem animal.

1 INTRODUÇÃO

Dados recentes evidenciam que o Brasil tem atingido bons resultados na 
produção de carne bovina e leite, o que o coloca entre os grandes produtores 
(IBGE, 2017). A carne bovina possui excelentes qualidades nutricionais, sendo 
fonte de proteínas, vitaminas e minerais (FAO, 2009; OLIVEIRA et al., 2008). 
Devido a essa composição rica em nutrientes, bem como elevada atividade de 
água e um pH favorável ao desenvolvimento de microrganismos, este alimento 
se caracteriza como um excelente meio de cultura para o desenvolvimento 
microbiano, podendo disseminar microrganismos patogênicos ao homem 
(MATOS et al., 2012). 

A contaminação pode ocorrer desde a sangria, passando por toda 
tecnologia do abate, bem como no transporte, e nos pontos de comercialização, 
onde se destacam as práticas incorretas de manipulação (ALMEIDA et al., 2010). 
Quando moída, a carne oferece um maior risco de contaminação, uma vez que 
possui maior superfície de contato e sofre maior manipulação (MARCHI, 2006). 

O leite é outro alimento de grande importância nutricional, sendo 
Rondônia o maior produtor de leite da região norte, destacando-se o município 
de Ji-Paraná, o qual abriga 47,08% do rebanho leiteiro do estado (IBGE, 2011), 
possuindo uma tendência natural para pecuária, sobretudo leiteira, sendo o leite 
a principal fonte de renda dos produtores de base familiar (MAIA et al., 2010). 
No Brasil, esse alimento geralmente é obtido mediante condições higiênicas 
inadequadas, levando a quantidades elevadas de microrganismos, podendo 
a contaminação ocorrer por meio de diferentes fontes: dentro da glândula 
mamária, na superfície do úbere e tetos e na superfície de equipamentos e 
utensílios de ordenha e tanque (SANTOS; FONSECA, 2001). 

Dentre os produtos derivados do leite, mais consumidos pela população 
brasileira, destaca-se o queijo minas frescal (VIEIRA et al., 2008). O qual 
possui como característica a massa crua, alto teor de umidade, não maturado, 
produzido mediante técnica simples, o que reflete em um baixo preço 
(PERRY, 2004). Estudos têm evidenciado que queijos do tipo minas frescal 
comercializados no Brasil são largamente contaminados, devido à utilização 
de matéria-prima inadequada, bem como locais de preparo e transporte com 
baixas condições de higiene (PERRY, 2004; ROCHA et al., 2006).
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Um dos principais grupos de microrganismos indicadores de qualidade 
microbiológica em alimentos e bebidas é o dos coliformes totais, considerado 
como importante indicador das condições higiênico-sanitárias (CARVALHO et 
al., 2008). Os métodos rápidos têm sido desenvolvidos para encurtar o tempo 
entre a coleta da amostra e a obtenção do resultado. O sistema Petrifilm™ é 
uma alternativa mais rápida ao método de plaqueamento convencional (GEUS; 
LIMA, 2006).

Diante do exposto, o objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade 
microbiológica de amostras de carne bovina moída, de leite cru e pasteurizado 
e de queijo tipo minas frescal comercializados no município de Ji-Paraná, 
Rondônia, por meio da análise de coliformes totais.

2 METODOLOGIA

Foram coletadas um total de 20 amostras de carne bovina moída, 
provenientes de dois supermercados, sendo 10 amostras de cada 
estabelecimento. Com relação ao leite, selecionou-se duas propriedades rurais 
para coleta do leite cru e dois estabelecimentos comerciais para coleta do leite 
pasteurizado, sendo que em cada local coletou-se quatro amostras, obtendo um 
total de 16 amostras. O leite cru da propriedade um encontrava-se armazenado 
em tanque de refrigeração, enquanto o da propriedade dois encontrava-se em 
tambor, sem refrigeração. Quanto ao queijo minas frescal, foram analisados 
três grupos, 5 amostras com inspeção Federal, 5 com inspeção Estadual e 5 sem 
inspeção, perfazendo um total de 15 amostras.

Após realizar a coleta, as amostras foram encaminhadas para o 
laboratório de microbiologia do Centro Universitário Luterano de Ji – Paraná, 
para posterior verificação da presença e quantificação de coliformes totais. 

Para as análises, pesou-se 25 g do produto em saco estéril adicionando 
em seguida 225 mL de água peptonada 0,1%, e homogeneizando por 3 minutos, 
constituindo-se, portanto, a diluição 10-1, sendo que a partir desta realizou-se 
as diluições seriadas pré-estabelecidas para cada alimento analisado (SILVA et 
al., 2010), onde, 1ml das mesmas foram inoculadas em placas 3MTM PetrifilmTM 
Coliform Count Plates AOAC® Official MethodSM989.10, por 24h a 35°C, 
realizando posteriormente a leitura dos resultados. Ressalta-se que as análises 
foram efetuadas em triplicatas.

3 RESULTADOS

Conforme demonstrado na Tabela 1, dentre as amostras do supermercado 
um, as amostras n° 4 e 5 foram as que apresentaram maior quantidade de 
coliformes totais, já com relação ao supermercado dois, os maiores níveis de 
contaminação foi das amostras de n° 4, 6 e 8. 
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Tabela 1: Contagem de coliformes totais em amostras de carne bovina moída 
comercializada em dois supermercados do município de Ji-Paraná, Rondônia

Amostra
Contagem de 

coliformes totais 
(UFC/g)

Amostra
Contagem de 

coliformes totais 
(UFC/g)

Su
pe

rm
er

ca
d

o 
1

1 1,5 x 10²

Su
pe

rm
er

ca
d

o 
2

1 < 1,0 x 101 est.*

2 1,6 x 10² 2 < 1,0 x 101 est.*

3 1,3 x 10² 3 2,4 x 10²

4 3,6 x 10³ 4 3,6 x 10³

5 5,4 x 10³ 5 6,9 x 10²

6 4,0 x 10² 6 1,3 x 10³

7 8,8 x 10² 7 8,7 x 10²

8 1,0 x 10² 8 1,4 x 10³

9 2,6 x 10² 9 3,1 x 10²

10 1,7 x 10² 10 1,5 x 10²

Fonte: Dados da pesquisa.

A tabela 2 apresenta os resultados de contaminação por coliformes totais 
obtidos pelas análises das amostras de leite cru, onde é possível verificar que 
as amostras coletadas da propriedade dois foram as que demonstraram maior 
nível de contaminação. 

Tabela 2. Contagem de coliformes totais em amostras de leite cru de duas 
propriedades rurais localizadas em Ji-Paraná, Rondônia

Propriedade 
Rural

Amostra 1 
(UFC/mL)

Amostra 2 
(UFC/mL)

Amostra 3 
(UFC/mL)

Amostra 4 
(UFC/mL)

1 1,6 x 104 8,3 x 104 6,8 x 104 5,9 x 104

2 5,6 x 107 1,1 x 107 2,7 x 107 2,9 x 105

Limite máximo permitido: 3,0 x 105 UFC/mL (BRASIL, 2011).
Fonte: Dados da pesquisa.

Quanto às amostras de leites pasteurizados, levando-se em consideração 
a In n° 62/2011 (BRASIL, 2011) que estabelece o limite de contagem padrão 
em placas de 4,0 x 104 UFC/mL, pode-se observar na Tabela 3 que todas as 
amostras analisadas estão dentro dos padrões aceitáveis.
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Tabela 3. Contagem de coliformes totais em amostras de leite pasteurizados 
comercializados em dois estabelecimentos comerciais, em Ji – Paraná, Rondônia

Supermercado Amostra 1 
(UFC/mL)

Amostra 2 
(UFC/mL)

Amostra 3 
(UFC/mL)

Amostra 4 
(UFC/mL)

1 3,2 x 10² 2,7 x 10² 4,3 x 10² <1,0 x 101

2 5,3 x 10² 2,5 x 10² <1,0 x 101 <1,0 x 101

Limite máximo permitido: 4,0 x 104 UFC/mL (BRASIL, 2011).
Fonte: Dados da pesquisa.

A Tabela 4 expõe os resultados obtidos nas análises dos queijos, onde, 
constatou-se que as amostras que não são submetidas a nenhum tipo de 
fiscalização foram as que apresentaram as maiores contagens de coliformes 
totais, seguida das amostras que passam pela fiscalização estadual, e federal. 

Tabela 4: Contagem de coliformes totais em amostras de queijo minas frescal de 
acordo com o tipo de fiscalização em Ji-Paraná, Rondônia

Amostras Fiscalização 
Federal (UFC/g)

Fiscalização 
Estadual (UFC/g)

Sem Fiscalização 
(UFC/g)

1 1,5 x 102 4,6 x 103 6,8 x 105

2 2,0 x 102 5,3 x 103 7,9 x 105

3 1,6 x 102 7,0 x 103 1,1 x 106

4 2,2 x 102 3,4 x 103 1,4 x 106

5 3,1 x 102 8,3 x 102 6,0 x 106

Limite máximo permitido: 1,0x104 UFC/mL (BRASIL, 1996).
Fonte: Dados da pesquisa

4 DISCUSSÃO

Conforme observado, os resultados do presente estudo evidenciam 
que praticamente todas as amostras de carne moída analisadas apresentaram 
contaminação por coliformes totais, indicando assim, falhas durante seu 
processamento, visto que esse grupo de microrganismo é considerado um 
indicador das condições higiênico-sanitárias (MUNIZ; REIS; VIEIRA, 2017). 
Tais resultados podem estar relacionados com as condições precárias de higiene 
do local de processamento e/ou manipuladores, além de falhas na refrigeração, 
que favorecem a proliferação microbiana (Marchi et al., 2006).

Estudos disponíveis na literatura como o de Alves et al., (2011), Sousa 
et al., (2012), Nascimento et al., (2014) e Hangui et al., (2015), reportam dados 
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semelhantes ao do presente estudo, pois descrevem a frequente presença de 
coliformes totais em amostras de carne moída de diferentes localidades do país. 

A Tabela 2 demonstrou diferença na quantidade de contaminação 
entre as amostras de leite das duas propriedades rurais analisadas. A 
Instrução Normativa (IN) nº 62/2011 do Ministério da Agricultura, Pecuária 
e Abastecimento (BRASIL, 2011), instrui que o leite cru deve ser mantido sob 
refrigeração após a ordenha, sendo preconizado o número de, no máximo, 
3,0 x 105 UFC/mL. Como pode-se observar, a propriedade rural um, a qual 
armazena o leite sob refrigeração, apresentou todas as amostras com valores 
dentro do preconizado. 

Com relação à propriedade rural dois, o armazenamento do leite ocorre 
em tambores não refrigerados, prática essa, que se encontra fora da legislação. 
No entanto, não existe valores referenciais para coliformes totais em amostras 
não refrigeradas, contudo, se a avaliarmos de acordo com o valor referencial 
para aquelas refrigeradas, é possível verificar que apenas uma das amostras se 
encontra dentro do preconizado (BRASIL, 2011). 

Portanto, os altos valores encontrados na propriedade dois, podem 
estar relacionados a ausência da refrigeração, tendo em vista que a refrigeração 
diminui a taxa de multiplicação bacteriana (HORST, 2006). Ainda, outros 
fatores que podem ser responsáveis por esse alto nível de contaminação por 
coliformes totais verificado na propriedade dois, são condições higiênicas 
inadequadas durante a ordenha, de limpeza dos equipamentos e dos utensílios 
(FROEDER, 1985).

Em um estudo no estado da Paraíba, PB, no qual foram avaliadas 
microbiologicamente amostras de leite cru de três produtores rurais, verificou-
se, elevada presença de bactérias mesófilas, coliformes totais e termotolerantes 
e Staphylococcus aureus em algumas amostras, sendo que o autor relaciona essa 
má qualidade do produto a ausência de refrigeração, uso de água não potável 
e má higienização na ordenha e dos equipamentos e utensílios utilizados 
(FREITAS; TRAVASSOS; MACIEL, 2013). 

Em Viçosa, MG, um estudo avaliou a qualidade microbiológica 
como consequência das características da produção, sendo selecionadas 60 
propriedades rurais, nas quais foram aplicados questionários aos produtores, 
dentre outras informações, observou-se que a maioria dos produtores relatou 
refrigerar o leite em tanques de imersão após a ordenha, o que demonstra 
que a região estudada já possuía esse procedimento bem estabelecido, sendo 
considerada uma importante ferramenta na garantia de qualidade do leite 
(NERO et al., 2009). 

De acordo com Oliveira e colaboradores (2008) um leite de má 
qualidade não se recupera totalmente após o processo de pasteurização, já 
que cerca de 0,1% a 0,5% da contagem inicial de microrganismos patogênicos 
permanece viável. Entretanto, vale ressaltar que o grupo dos coliformes totais 
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são sensíveis a temperatura do processo de pasteurização, o que evidencia, 
que se constatados no leite após o tratamento térmico uma contaminação pós-
processamento ocorreu (TAMANINI et al., 2007).

No presente estudo constatou-se que todas as amostras de leite 
pasteurizado analisadas estavam de acordo com os padrões estabelecidos 
para coliformes totais, o que também foi observado em outros estudos, como 
o de Luz et al. (2011) e Bernadino et al. (2009). Contudo, Tamanini et al. (2007) 
ao analisar 80 amostras de leites pasteurizados oriundas do norte do Paraná, 
constaram que 32,3% das mesmas apresentavam coliformes totais acima dos 
limites aceitos. 

A presença de coliformes totais indica a necessidade de uma melhora 
nas condições higiênico-sanitárias, tanto para os produtores rurais, como para 
a indústria do leite pasteurizado. O constante incentivo para a adoção das boas 
práticas de produção por parte dos produtores tem como finalidade evitar 
contaminações (DURR, 2005).

Guido e colaboradores (2010) desenvolveram um estudo no município 
de Barbosa Ferraz (PR), no qual, buscou-se verificar a importância das boas 
práticas de produção por meio da realização de análises microbiológicas antes 
e após o treinamento de boas práticas, onde, constaram uma significativa 
redução da contaminação após a inserção do treinamento. Para Ferreira (2007) 
a qualidade do leite não está relacionada ao nível tecnológico presente na 
propriedade rural, mais sim com o manejo praticado pelo produtor.

Guido et al. (2010) salientaram que o acompanhamento constante dos 
produtores após receberem treinamento é fundamental, já que os mesmos 
não adotam imediatamente todos os procedimentos adequados, pois o 
aperfeiçoamento ocorre de forma gradativa.

Já na indústria, as boas práticas de fabricação são essenciais para 
a diminuição da contaminação (LOPES, 2007). As etapas posteriores à 
pasteurização (embalagem, transporte e comercialização) estão diretamente 
relacionadas à qualidade final do leite apresentado, sendo recomendado a 
realização das mesmas sob temperatura em torno dos 10° C (GONÇALVES; 
FRANCO, 1998). 

A contaminação do leite após a pasteurização, na maioria das vezes 
está relacionada à inadequada limpeza dos equipamentos para embalagem, 
ou com a presença de microrganismos no ar, que consequentemente ocasiona 
a contaminação, levando a uma diminuição no tempo de vida do produto na 
prateleira (SANTOS; FONSECA, 2001).

Conforme apresentado na Tabela 4, 100% das amostras de queijos 
minas frescal sem fiscalização demonstraram estar irregular, levando-se em 
consideração a Portaria n°146/1996 do Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 1996) que determina um limite máximo de 
1,0x104 UFC/mL, indicando assim, possíveis falhas durante seu preparo. 
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Corroborando com o presente estudo, Ferreira et al. (2011), ao analisarem 
amostras caseiras sem nenhum tipo de fiscalização constataram que 70% das 
amostras estavam com nível de contaminação acima do permitido. Ainda, 
Salotti et al. (2006) verificaram que de 30 amostras com inspeção federal ou 
estadual 66,7% estavam fora do recomendado, enquanto que das 30 amostras 
produzidas de modo informal esse valor era de 83,3%. 

Okura e Moacir (2010), ao analisarem amostras de queijo minas frescal 
com e sem inspeção federal encontraram resultados que corroboram com 
presente estudo, pois verificaram que as amostras submetidas as controle 
federal apresentaram nível de contaminação inferior às amostras que não 
passaram por esse tipo de fiscalização. 

CONCLUSÃO

A análise de coliformes totais revelou inadequada qualidade 
microbiológica nas amostras de carne moída, de leite cru não refrigerado e 
queijos produzidos sem fiscalização. Portanto, existe a necessidade de melhores 
condições de higiene no processamento da carne, bem como é fundamental 
a implantação de boas práticas de produção nas propriedades rurais para 
produção do leite, destacando-se a importância da utilização de tanque de 
refrigeração na propriedade dois. Cabe sinalizar a relevância de maior cautela 
no processo de pasteurização do leite, a fim de garantir um produto de 
qualidade ao consumidor. Por fim, quanto ao queijo minas frescal fica evidente 
a importância que a fiscalização federal exerce na qualidade do produto final. 
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