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RESUMO 

O presente estudo teve como objetivo investigar o perfil de bactérias patogênicas 
presentes no leite e em seus derivados, a partir de uma revisão bibliográfica. Foi 
realizado um estudo descritivo, explorando a base de dados das plataformas 
SCIELO, GOOGLE SCHOLAR e BIBLIOTECA VIRTUAL EM SAÚDE. A pesquisa 
baseou-se em artigos que se relacionassem com a temática “bactérias patogênicas 
de leite e derivados lácteos”. A seleção respeitou critérios previamente 
estabelecidos, sendo estes, a disponibilidade do texto de forma completa, nos 
idiomas Inglês, Português e Espanhol, entre os anos de 2000 á 2020, sendo 
excluídos artigos repetidos. Foram analisados 92 artigos, contudo apenas 56 
respeitaram os critérios de inclusão. O estudo mostrou que o leite e seus derivados 
oferecem riscos por sofrerem contaminação microbiana, tanto por bactérias Gram 
positivas, como, Gram negativas. A contaminação do leite e derivados pode ocorrer 
desde a obtenção da matéria prima até o manuseio ou armazenamento inadequado. 
Os contaminantes são bactérias patogênicas que podem conter mecanismos de 
resistência antimicrobiana. A resistência de bactérias aos antimicrobianos podem 
estar relacionadas ao uso indiscriminado de antibióticos na produção animal, 
culminando em um problema de saúde pública de alto impacto para a população. 
 

Palavras-chave: antibióticos; derivados lácteos; micro-organismos; resistência 

bacteriana.1 
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This study aimed to investigate the profile of pathogenic bacteria present in milk and 
its derivatives, from a literature review. A descriptive study was carried out, exploring 
the database of the platforms SCIELO, GOOGLE SCHOLAR and VIRTUAL 
LIBRARY IN HEALTH. The research was based on articles related to the theme 
"pathogenic bacteria of milk and dairy products". The selection followed previously 
established criteria, being these the availability of the text in a complete form, in 
English, Portuguese and Spanish, between the years 2000 to 2020, being excluded 
repeated articles. Ninety-two articles were analyzed, but only 56 met the inclusion 
criteria. The study showed that milk and its derivatives offer risks due to microbial 
contamination, both by Gram positive and Gram negative bacteria. Contamination of 
milk and milk products can occur from obtaining the raw material to improper 
handling or storage. Contaminants are pathogenic bacteria that can contain 
mechanisms of antimicrobial resistance. The resistance of bacteria to antimicrobials 
can be related to the indiscriminate use of antibiotics in animal production, 
culminating in a public health problem of high impact for the population. 
 
 

Keywords: antibiotics; dairy products; microorganisms; bacterial resistance. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

A ocorrência de doenças transmitidas por alimentos (DTAs) contaminados por 

micro-organismos tem se tornado um problema a saúde pública mundial, assim 

estando na pauta de discussão de países desenvolvidos e em desenvolvimento 

(BERNARDES; et al, 2018) que buscam estratégias que visem a prevenção e 

controle das Doenças Transmitidas por Alimento (DTAs), para que os produtos 

alimentícios possam ser comercializados e consumidos sem riscos a população 

(SHINOHARA et al., 2008). 

De acordo com dados do ministério da saúde (BRASIL, 2019), as bactérias 

são responsáveis por mais da metade dos surtos de DTAs registrados. Deste modo, 

um controle de qualidade em todo o processo de produção alimentícia até que esses 

cheguem na mesa do consumidor se faz necessário para a prevenção e o controle 

de intoxicações alimentares, como também é essencial instruir a população quanto 

aos cuidados com higienização de alimentos e com a própria higiene pessoal 

(BERNARDES et al., 2018).  

Nesse contexto, é importante destacar que os alimentos podem ser 

contaminados facilmente no dia a dia, especialmente os produtos de origem animal, 

a exemplo do leite e seus derivados. Esses são altamente perecíveis podendo 

ocorrer contaminação por micro-organismos patogênicos, principalmente por 

ineficiência higiênico-sanitária no ambiente de produção e armazenamento de forma 

incorreta (ALVEZ; PINHEIRO, 2007). 

O leite e seus derivados apresentam grande potencial carregador de bactérias 

patogênicas (GONÇALVES et al., 2017), tratando-se de um produto que carece de 

cuidados rígidos durante as etapas de obtenção da matéria prima e produção dos 

derivados, para que sejam seguros para o consumo humano (VIEIRA; et al, 2008). 

Um agravo a patogenicidade de bactérias que podem contaminar alimentos 

de origem animal está relacionado ao uso indiscriminado e de forma inadequada de 

antibióticos para prevenção e tratamento de doenças em animais e desta forma 

tendo gerado grande aumento no quadro de resistência bacteriana (BACCARO et 

al., 2002). Esses micro-organismos (bactérias), quando expostos a altas 

concentrações de antibióticos, costumam desenvolver formas de defesa, para que 

assim a ação desses fármacos torne-se ineficiente (SILVEIRA et al, 2006). 
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Diante da importância do leite e seus derivados na dieta de crianças e 

adultos, por ser uma fonte de vitaminas, proteínas e minerais, como cálcio, vitamina 

D, magnésio e zinco, auxiliando no crescimento, resistência e composição óssea 

(AMANCIO, 2015; HUERTAS, 2019), 

 

E tendo em vista o uso desproporcional e de forma inadequada de 

antimicrobiano que desempenha uma enorme pressão seletiva para a manutenção e 

o aumento da resistência bacteriana, o presente estudo buscou investigar o perfil de 

bactérias patogênicas presentes no leite e em seus derivados, a partir de uma 

revisão bibliográfica. 

 

2.0 METODOLOGIA 

 

2.1 TIPO DE ESTUDO 

 

Estudo de caráter descritivo 

 

2.2 LOCAL DE PESQUISA 

 

Base de dados das plataformas Scientific Eletronic Library Online (Scielo), Google 

Scholar e Biblioteca Virtual em Saúde (BVS). 

 

2.3 CRITÉRIOS DE INCLUSÃO DE ARTIGOS 

 

-Artigos que respeitassem a temática bactérias patogênicas de leite e derivados. 

 

-Disponibilidade do texto de forma completa. 

 

-Texto nos idiomas Inglês, Português e Espanhol. 

 

-Entre os anos de 2000 a 2020. 

 

-Sendo incluídos artigos que respeitassem os descritores.  
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3.0 DESENVOLVIMENTO 

 

3.1 ALIMENTOS CARREGADORES DE BACTÉRIAS PATOGÊNICAS E 

RESISTENTES AOS ANTIBMICROBIANOS 

 

 As doenças veiculadas pelos alimentos representam sério problema de 

saúde pública em todo o mundo, entre elas, destacam-se as infecções alimentares 

de origem microbiana, causadas por patógenos virais, bacterianos, parasitários, 

dentre outros. Segundo a Organização Mundial da Saúde (OMS), os consumos de 

alimentos contaminados por micro-organismos patogênicos causam cerca de 2 

milhões de mortes por ano (WHO, 2015). 

A contaminação microbiana de alimentos se deve principalmente pela 

manipulação e controles inadequados, temperaturas desfavoráveis que propiciem a 

multiplicação de micro-organismos, como também por conta da preparação e 

armazenamento de grandes quantidades de alimentos, devido à alta da produção e 

a expansão da globalização e industrialização. Por outro lado, é bastante comum 

que as doenças transmitidas por alimentos (DTAs) sejam oriundas de uma má 

manipulação alimentar fora do ambiente industrial, dentro dos ambientes 

domésticos, tornando-se necessários programas que visem à educação em saúde 

de alimentos para a população (AMSON, 2006; BRASIL, 2010; WHO, 2015). 

Os alimentos de origem animal se destacam por ser um dos maiores 

transmissores de DTAs, causadas por diversos agentes etiológicos (origem 

bacteriana, parasitária ou viral). As bactérias são as grandes responsáveis por 

contaminações desses produtos, podendo-se destacar Sthapylococcus aureus, 

Salmonella spp. e Escherichea coli produtoras de toxinas. Os produtos mais 

vulneráveis a contaminação e consequentemente os principais causadores de DTAs 

são, ovos, peixes, carnes e leite e derivados (AMSON, 2006; BRASIL, 2010; POA, 

2014). 

Para se ter uma ideia, segundo dados da FAO, a demanda por produtos de 

origem animal, como ovos, carne, leite e outros, vem crescendo bruscamente em 

todo o mundo desde a década de 80 (1980) e o mercado brasileiro apresenta 

destaque por ser um grande produtor e exportador de produtos de origem animal 

(com produção de leite, carne, ovos, frango e etc.), com agronegócio sendo 
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responsável por 6% do PIB (Produto Interno Bruto) do Brasil. Logo, o controle rígido 

de qualidade em todo o processo de produção até que esses produtos cheguem na 

mesa do consumidor se faz extremamente necessário para a prevenção das 

intoxicações alimentares, que é um grande problema de saúde pública (FAO, 2017; 

CEPEA,2018). 

No Brasil, o uso indiscriminado de antimicrobianos em animais de granjas e 

animais leiteiros, tem se mostrado cada vez mais frequente, uma vez que se busca 

um controle bacteriano. No entanto, as bactérias têm se adaptado e desenvolvido 

mecanismos de resistência contra esses antimicrobianos (SILVA, 2012). 

Na produção de frango, o uso indiscriminado de antimicrobianos tem 

desenvolvido um mecanismo de resistência em Campylobacter spp., já que as aves 

são reservatórios desse micro-organismo. O principal mecanismo de resistência é 

bomba de efluxo, que consiste na ação de uma proteína, para expulsar drogas 

(antimicrobianos) do meio intracelular para o meio extracelular, importante para a 

resistência do Campylobacter spp. aos fármacos fluorquinolonas, e em especial a 

enrofloxacina (PEREZ-CANO, 2013; NASCIMENTO, 2019). 

Também na criação de bovinos, especialmente para produção de leite, o uso 

indiscriminado de antimicrobianos tem estimulado e desenvolvido resistência 

bacteriana. Stapylococcus aureus e Staphylococcus agalactiae tem sido 

encontradas em amostras de leite e assim causado influência negativa na qualidade 

do mesmo (MESQUITA, 2019). 

Deste modo, as doenças transmitidas por alimentos (DTAs) são um problema 

de nível mundial, atingindo países desenvolvidos e em desenvolvimento, podendo 

ser fatais principalmente em grupos de alto risco como idosos e crianças, 

apresentando como principais sintomas diarreia, dor abdominal, náuseas e vômitos 

(REVISTA DE SÁUDE PUBLICA, 2005; CORREIA, 2008-2011; OMS, 2015). 

 

 

3.2 LEITE E DERIVADOS E IMPORTÂNCIA NA VEICULAÇÃO DE BACTÉRIAS 

PATOGÊNICAS E RESISTENTES AOS ANTIMICROBIANOS 

 

Como se sabe, a alimentação diária é algo indispensável para a saúde 

humana e bom funcionamento corporal e mental. Diante disto, temos como primeira 
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alimentação da vida o leite, que é um alimento rico em proteínas e nutrientes, assim 

chegando a prevenir até doenças (FAO, 2004; AMANCIO, 2015; FAO, 2013). 

De acordo com Burger (2013), o leite e seus derivados, são alimentos que 

fazem parte da dieta da população, principalmente adulta e idosa, assim tornando o 

mercado leiteiro grandioso, por conta do alto consumo. A FAO (2013) estima que 

todos os dias, bilhões de pessoas façam ingestão de leite, em suas variadas formas, 

em todo o mundo.   

Segundo dados do IBGE, o 4º trimestre de 2018 ultrapassou a marca de 6,5 

milhões de litros de leite produzidos, valor superior ao 3º no trimestre do mesmo 

ano. Assim, mostrando um aumento significativo na produção leiteira no Brasil. As 

regiões com grandes volumes de leites de origem animal coletados é a região sul, 

onde predomina o sistema de agricultura familiar para coleta do mesmo. Além da 

sua importância econômica, o leite é uma fonte vital de nutrição para a população 

(MATTE JUNIOR, 2017; SIQUEIRA,2019; BRASIL, 2018). 

O leite e seus derivados possuem nas suas propriedades proteínas de alto 

valor biológico, contendo também gorduras (triglicerídeos), além de minerais e 

vitaminas como cálcio, fósforos e vitamina A e D. Desta forma, o leite apresenta 

nutrientes indispensáveis para uma alimentação equilibrada, essencial para a 

composição de dentes e ossos, auxiliando no crescimento e manutenção de uma 

vida saudável (FAO, 2013; FAO, 2004; AMANCIO, 2015; FLÓREZ, 2003). 

Aspectos relacionados à qualidade da matéria-prima e eficiência no cuidado 

higiênico-sanitário no ambiente de produção, são fundamentais para que não ocorra 

contaminação, especialmente por micro-organismos patogênicos, e assim possa ser 

consumido de uma forma segura (ZAFARI, 2007).  

Estudos demonstram que bactérias da família Enterobacteriaceae produtora 

de β-lactamases de espectro estendido (ESBL), foram encontradas em amostras de 

leite coletadas de fazendas, sendo identificadas Escherichia coli, Enterobacter 

Cancerogenus, Serratia fonticola e Enterobacter cloacae (NOVAES, 2017; 

VÁSQUEZ-JARAMILLO, 2017). 

O queijo coalho é um derivado do leite bastante consumido, por isso foi criada 

uma legislação nacional específica que estabelece padrões básicos de identificação 

e qualidade para que este produto seja comercialização. No entanto, muitas vezes, 

mesmo seguindo os padrões especificados para identificação e qualidade, o queijo 
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coalho pode vir a causar problemas de saúde relacionados às DTA`s (FREITAS 

FILHO, 2009; BORGES, 2008).  

É importante ressaltar que o queijo coalho artesanal, mesmo passando por 

processos de higienização e todos os cuidados na produção, ainda podem 

apresentar micro-organismos com potencial patogênico como as espécies 

Staphylococcus aureus e Escherichea coli (VASEK, 2013; SOUSA, 2014; 

EMBRAPA, 2015). 

O requeijão, é um derivado lácteo que se apresenta bem aceito pela 

população, tendo um sabor marcante e apresentando valores de gorduras baixo, 

assim atendendo as exigências de consumidores (SILVA, 2012). No entanto, 

Hachiya (2018) relata que as bactérias do grupo Bacillus cereus são importantes 

contaminantes do requeijão, em caso de má acondicionamento ou má manipulação 

do mesmo. 

Ainda, o iogurte é sem dúvidas um dos derivados lácteos mais consumidos e 

apreciados em todo o mundo. Para que ocorra a sua preparação é necessário que o 

leite passe por processos de fermentação e de variações na temperatura. O 

processo de produção pode favorecer a contaminação, havendo relatos de que 

bactérias Escherichia coli conseguiram se adaptar e sobreviver ao final do processo 

de fermentação, assim podendo causar contaminação e possíveis DTAs (CUTRIM, 

2017; FARIA, 2020). 

Vale ressaltar que o leite é um produto de origem animal e por isso o uso de 

antimicrobianos para tratar animais agrava a resistência microbiana de bactérias que 

podem ser veiculadas pelo mesmo, trazendo prejuízo ao produto, a indústria e ao 

consumidor (SOUSA, 2017; ARIAS, 2012; MACIEL, 2019; MOTA 2005; DÍEZ, 2013). 

A Tabela 1 apresenta alguns estudos que comprovam a contaminação de 

leite e seus derivados por micro-organismos patogênicos. 

 

Tabela 1 – Pesquisas com avaliação das contaminações do leite e seus derivados 

por bactérias patogênicas. 

Leite e derivados Micro-organismo Referência 

 

 

Leite 

 

Staphylococcus aureus 

Staphylococcus agalactiae 

 

MESQUITA, A. A. et al. 

2019. 
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Leite 

 

 

Escherichia coli 

Serratia fonticola 

 

 

 

VÁSQUEZ-JARAMILLO, L. 

et al. 2017. 

 

Queijo Coalho 

 

 

 

 

Iogurte 

 

 

 

 

Requeijão 

 

Staphylococcus aureus 

Escherichia coli 

 

 

 

Escherichia coli 

 

 

 

 

Bacillus cereus 

 

VASEK, O. M. et al. 2013. 

SOUSA, A. Z. B. et al. 

2014.  

 

 

CUTRIM, C. S. et al. 2017. 

FARIA, A. P. A. et al. 

2020. 

 

 

 

HACHIYA, J. O. et al. 

2018. 

 

   

 

Fonte: próprio autor (2020). 

 

 

3.2.1 Antibióticos e resistência bacteriana 

Os antibióticos, sem dúvidas, estão entre os medicamentos mais utilizados e 

comercializados no mundo. Esta classe de medicamentos é usada para intervir 

evitando e tratando infecções causadas por bactérias. O uso indiscriminado de 

antimicrobianos, tanto em humanos, quanto em animais, vem causando um 

gravíssimo problema de saúde pública e segurança alimentar em nível mundial, que 

é a resistência de bactérias aos antibióticos (MELO, 2010; JUNIOR, 2018).  
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O uso indiscriminado dos antibióticos vem ocorrendo por inúmeros fatores, 

dentre estes estão o uso inadequado em ambientes hospitalares, em animais de 

fazenda ou pets, prescrições feitas sem exames adequados como antibiogramas, 

automedicação, venda sem prescrição médica, tratamento descontinuo das 

infecções, dentre outros. Todos esses fatores, culminam em despesas excessivas 

com mais medicamentos, aumento de internações de pacientes em redes públicas e 

privadas, favorecendo ainda mais a disseminação de bactérias resistentes (BRASIL, 

2015; PAIM, 2014; WANNMACHER, 2004; ARIAS, 2012). 

As bactérias utilizam com bastante frequência mecanismos que buscam 

inativar a ação de fármacos antimicrobianos por sofrerem mutações no seu DNA. Os 

principais mecanismos de resistência bacteriana contra antimicrobianos, são:  

alteração de permeabilidade da membrana, alteração do sitio de ação, bomba de 

efluxo e mecanismos enzimáticos. Esses mecanismos são ilustrados 

respectivamente nas figuras 1, 2, 3 e 4. (PEREZ-CANO, 2013; BELLO, 2018). 

A permeabilidade da membrana é constituída por proteínas especiais, que 

são as purinas, responsáveis por estabelecerem canais específicos para que ocorra 

o fluxo de substancias do espaço externo para o espaço interno das células, como 

mostra a figura 1. A permeabilidade limitada é característica dos bacilos Gram-

negativos, contra medicamentos como a penicilina, eritromicina, clindamicina e 

vancomicina (PEREZ-CANO, 2013). 

 

 

Figura 1 - Alteração de Permeabilidade da Membrana 

 

Fonte: ANVISA, 2007. 
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A alteração do sitio de ligação do antimicrobiano é ocasionada por 

modificação do local-alvo onde o mesmo atuaria, uma vez que as bactérias podem 

vir a adquirir um gene que codifica o local-alvo e causar uma alteração em uma 

determinada enzima que pode inativar os alvos ou alterar a ligação dos 

antimicrobianos, como ilustra a figura 2. Desta forma, o antimicrobiano não se liga 

ao sitio de ligação e assim não causa seu efeito inibitório ou bactericida (PEREZ-

CANO, 2013). 

 

Figura 2 - Alteração do Sítio de Ligação. 

 

Fonte: ANVISA, 2007. 

 

O mecanismo bomba de efluxo se dá por meio da ação de uma proteína 

transportadora que expulsa drogas do meio intracelular para o extracelular, 

aumentando as chances de sobrevivência da célula bacteriana (Figura 3). Tanto 

bactérias Gram-negativas quanto Gram-positivas podem apresentar este mecanismo 

de resistência. (PEREZ-CANO, 2013; VIANA, 2016). 

 

Figura 3 - Ilustração do mecanismo bomba de efluxo. 
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Fonte: ANVISA, 2007. 

 

Outro importante mecanismo de resistência bacteriana se dá por enzimas que 

destroem antibióticos, a exemplo das β-lactamases que realizam a hidrolise do anel 

β-lactâmico do fármaco, e a eritromicina esterase que atua catalisando a lactona 

presente no fármaco e assim impedindo a ação do mesmo (ação ilustrada logo 

abaixo na figura 4) (PEREZ-CANO, 2013). 

 

Figura 4 - Mecanismo Enzimático. 

 

Fonte: ANVISA, 2007. 

 

A produção de enzimas β-lactamases, tanto por bactérias Gram-positivas, 

quanto Gram negativas, tem sido relatada como um importante mecanismo de 

resistência a antibióticos β-lactâmicos. Os β-lactâmicos se enquadram no grupo de 

antibióticos que são inibidores da síntese de parede bacteriana (AZEVEDO, 2014). 

A família dos β-lactâmicos é constituída por penicilinas, monobactamos, 

carbapenemos e cefalosporina. Todos possuem o anel β-lactâmico na sua cadeia 



17 
 

química. Os inibidores de β-latamases, como ácido clavulânico se enquadram 

também na família dos β-lactâmicos (AZEVEDO, 2014). 

Os mecanismos de β-lactamases de espectro estendido (ESBL), estão 

frequentemente associados a surtos de infecções e geram graves problemas a 

saúde, uma vez que está associado a resistência a inúmeros medicamentos, isso 

por alterarem sua suscetibilidade aos inibidores (BERTOCHELI, 2008; SILVA, 2012). 

De acordo com Avila-Campos (2004) as trocas de antibióticos frequentes com intuito 

de tratar infecções, pode desencadear resistência para novos micro-organismos. 

A resistência antimicrobiana é um problema de nível mundial, especialmente 

quando ocasionado por patógenos nosocomiais (AZEVEDO, 2014). Vale ressaltar 

que um antibiótico ideal tem como finalidade possuir amplo espectro de ação, 

destruir o micro-organismo, não favorecer o crescimento de resistência bacteriana e 

outros. Isso porque as bactérias com mecanismos de resistência necessitam de 

doses maiores de antibióticos e até de novas drogas para sessarem o processo 

infeccioso (BERTOCHELI, 2008; AZEVEDO, 2014). 

 

4.0 CONSIDERAÇÕES FINAIS  

 

O leite e seus derivados oferecem riscos por sofrerem contaminação 

microbiana, tanto por bactérias Gram positivas, em especial o gênero 

Staphylococcus, tendo também bacillus cereus, e Gram negativas, como Escherichia 

coli e serratia fonticola. 

A contaminação do leite e derivados pode ocorrer desde a obtenção da 

matéria prima até o manuseio ou armazenamento inadequado.  

Os contaminantes são bactérias patogênicas, a exemplo da serratia fonticola 

que pode causar tuberculose, septicemia e doenças urinárias, já o bacillus cereus 

pode causar diarreia e dores abdominais, podendo conter mecanismos de 

resistência antimicrobiana. A resistência de bactérias aos antimicrobianos podem 

estar relacionadas ao uso indiscriminado de antibióticos na produção animal, 

culminando em um problema de saúde pública de alto impacto para a população. 

Ressalta-se que o risco a saúde ocorre porque esses alimentos fazem-se 

presentes diariamente nas mesas das famílias, devido aos seus bons valores 

nutricionais e assim fazendo parte da dieta principalmente de crianças e idosos. 
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Portanto, é fundamental que medidas simples como lavar as mãos antes de 

manusear a matéria prima, conservar a matéria prima e os derivados de forma 

adequada, realizar uso de antibióticos em animais apenas quando houver 

recomendações e respeitar o período de carência, são boas práticas para a 

diminuição da contaminação bacteriana em leite e derivados lácteos e amenização 

dos processos de resistência bacteriana.  
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