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O leite € um alimento completo no ponto de vista nutricional por ser rico em proteinas,
carboidratos e minerais, possui alta digestibilidade, indiscutivel valor bioldgico e é consumido
em diferentes faixas etérias, responsavel por diversas fun¢es no organismo, além de
proporcionar beneficios para quem o consome como promover energia, prevenir doencas, além
de ser importante para saude dos 0ssos e dentes. A cadeia produtiva do leite no Brasil nos
ultimos anos vem passando por diversas transformacdes, tais como o0 aumento da produtividade e
do volume de producdo, e pela demanda cada vez maior por um produto final que contenha todas
as caracteristicas sensoriais desejaveis, de forma & atender as exigéncias recorrentes do mercado
consumidor cada vez mais criterioso em relacdo a um leite de qualidade que ndo ofereca risco a
salde da populacdo e que esteja de acordo com a legislacdo e os regulamentos referentes aos
padrdes de qualidade do leite. Levando em consideracdo que o leite € uma cultura natural e
favoravel para a proliferacdo de agentes patdgenos como microrganismos objetivou-se, portanto
com o presente trabalho abortar o tema controle de agentes microbiolégicos que acometem o
leite. A producdo entdo passou a contar com critérios a respeito das condi¢Ges de salde das
vacas, onde as mesmas devem estar bem alimentadas, saudaveis e aptas a produzirem, onde o
bem estar dos animais que deve ser mantido desde o0 momento de conducdo dos mesmos até o
local da ordenha de forma calma sem gritos evitando assim problemas ligados ao estresse.
Medidas de higiene s&o primordiais e devem ser realizadas, bem como testes para a verificagéo
da presenca de doencgas que acometem 0s animais como a mastite, uma patologia relacionada a
inflamacdo das glandulas maméarias causadas por bactérias e fungos que contribuem para a
contaminacdo do leite e acarretam em modificacbes fisico-quimicas, as mais observadas sdo:
alteracdo de coloracdo, aparecimento de coagulos e presenca de grande numero de leucdcitos,
sendo as formas subclinicas diagnosticadas principalmente através do exame de contagem de
células somaticas (CCS) no leite. Quando detectada a presenca de micro-organismos no leite sdo
indicios de que o leite durante o processamento, producdo ou armazenamento contou com
condigcbes sanitarias inadequadas. A contagem bacteriana total (CBT) € um parametro
relacionado diretamente com a higiene de utensilios utilizados durante a ordenha bem como a
estocagem adequada do leite, apds sua retirada, a 4°C e esta ligada a falhas na limpeza, portanto
a realizacdo de manejos adequados e a manutencdo da qualidade do leite s&o primordiais e
garantem o controle adequado dos agentes contaminantes do leite.
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