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RESUMO

O leite € um alimento nutritivo e sua qualidade como produto final esta diretamente relacionada a
carga microbiana presente no leite ao chegar a industria para processamento. Mesmo quando
refrigerado, o leite pode sofrer deterioragdo devido ao crescimento bacteriano, especialmente por
bactérias psicrotréficas. O objetivo deste estudo foi analisar os principais fatores que afetam a
gualidade do leite e como a carga microbiana presente no leite pode influenciar as caracteristicas
sensoriais e nutricionais do produto final. Os psicrotréficos sdo micro-organismos capazes de se
multiplicarem a baixas temperaturas (< 7°C) e sdo encontrados no leite em decorréncia de falhas nos
procedimentos de limpeza e sanitizacdo durante a producdo. Além disso, a qualidade do leite cru é
influenciada por diversos fatores, dos quais se destacam os manejos relacionados a saude da
glandula mamaria. Concluindo que para assegurar a qualidade do leite, desde sua producéo até o
consumo, requer a adocdo de praticas de higiene apropriadas durante o processo de ordenha e
armazenamento.
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ABSTRACT

Milk is a nutritious food and its quality as a final product is directly related to the microbial load present
in the milk when it reaches the industry for processing. Even when refrigerated, milk can deteriorate
due to bacterial growth, especially psychrotrophic bacteria. The objective of this study was to analyze
the main factors that affect milk quality and how the microbial load present in milk can influence the
sensory and nutritional characteristics of the final product. Psychrotrophs are microorganisms capable
of multiplying at low temperatures (< 7°C) and are found in milk as a result of failures in cleaning and
sanitation procedures during production. Furthermore, the quality of raw milk is influenced by several
factors, including management related to the health of the mammary gland. Concluding that to ensure
the quality of milk, from production to consumption, requires the adoption of appropriate hygiene
practices during the milking and storage process.

Keywords: Milking; Deterioration; Microbiology.

INTRODUCAO
O leite € um alimento nutritivo composto por proteinas, carboidratos, gorduras,
vitaminas e minerais. A questdo da qualidade do leite € amplamente discutida na
industria leiteira nacional. Durante a ordenha, o leite pode se contaminar com
microrganismos de diferentes fontes, como o interior da glandula mamaéaria, a
superficie externa do Ubere e teto, os utensilios de ordenha e o tanque de expansao
(FONSECA; SANTOS, 2001).



Mesmo quando refrigerado, o leite pode sofrer deterioracdo, permitindo o
crescimento de um grande numero de bactérias. Algumas bactérias tém a
capacidade de se multiplicar rapidamente, dobrando sua populagcéo a cada 20 a 30
minutos. Por isso, é crucial manipular o leite com cuidado desde o momento da
ordenha até chegar a industria e ao consumidor final (PAS, 2005).

A qualidade do produto final esta diretamente relacionada a carga microbiana
presente no leite quando chega a industria para processamento. A aceitacao do leite
pelo consumidor depende de suas caracteristicas sensoriais, como sabor e aroma,
além do valor nutricional. Esses atributos podem ser afetados pela atividade
proteolitica e lipolitica das bactérias psicrotréficas, resultando na deterioracdo da
gualidade do leite pasteurizado ao longo do tempo (MA et al., 2000).

O objetivo deste estudo foi analisar os principais fatores que afetam a
gualidade do leite e como a carga microbiana presente no leite pode influenciar as

caracteristicas sensoriais e nutricionais do produto final.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de uma revisao de literatura em que se buscou analisar os principais
fatores que afetam a qualidade do leite. O levantamento bibliografico foi realizado de
agosto a novembro de 2022 e revisado em setembro de 2023 e abrangeu toda a
base SciELO e Google Académico.

Os artigos com titulos que se referiam ao tema da revisdo e que estavam
disponiveis na integra foram selecionados nesta primeira etapa. Os resumos destes
trabalhos foram avaliados e os que atendiam aos critérios de descrever o tratamento
foram escolhidos nesta segunda etapa de selecéo.

Foi realizada a coleta de informacOes desses artigos por meio de leitura
exploratéria de cada um deles, selecionando as informacgdes que seriam utilizadas
no presente trabalho. Durante toda a pesquisa, obteve-se total cuidado em citar os

autores dos trabalhos que foram utilizados.

DESENVOLVIMENTO
REVISAO DE LITERATURA
Em 1998, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) criou
o Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite (PNQL) visando contribuir
com a qualidade do leite produzido no Brasil (SCALCO; SOUZA, 2006). O PNQL



surgiu com o intuito de mudar a forma de se produzir leite no Brasil, melhorando sua
gualidade, a fim de garantir & populacdo o consumo de produtos lacteos mais
seguros e nutritivos, bem como proporcionar um aumento no rendimento dos
produtores (GAZOLA, 2010).

Os parametros utilizados por essa instrugédo e adotados por programas de
gualidade de leite no ambito internacional sdo os teores de gordura, proteina e
sélidos totais, a contagem de células somaticas (CCS) e a contagem bacteriana total
(CBT), bem como a presenca de residuos de antibidticos.

A Instrucdo Normativa 77/2018 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, estabelece a refrigeracao do leite a 4 °C e seu armazenamento na
propriedade rural por um periodo maximo de 48 horas. Essa exigéncia visa a
diminuicdo da multiplicagdo de micro-organismos mesofilos (BRASIL, 2018). No
entanto, as bactérias psicrotréficas, caracterizadas pela capacidade de desenvolver-
se a temperaturas de refrigeracdo podem estar presentes e serem as responsaveis
pela deterioracdo do leite cru refrigerado e de seus derivados (ARCURI et al., 2008).

Os psicrotroficos sdo micro-organismos capazes de se multiplicarem a baixas
temperaturas (< 7°C), embora sua temperatura étima de crescimento seja maior. Nao
constituem um grupo taxonbmico especifico, pois estdo distribuidos em
aproximadamente 15 géneros distintos. Sao encontrados no leite em decorréncia de
falhas nos procedimentos de limpeza e sanitizacdo durante a producdo e sao na
maioria bactérias Gram negativas dos géneros Pseudomonas, Achromobacter,
Aeromonas, Alcaligenes, embora algumas Gram positivas como as pertencentes aos
géneros Micrococcus, Bacillus, Lactobacillus e Arthrobacter também facam parte
desse grupo (ARCURI et al., 2008). Segundo Stulova et al. (2010), 50% das bactérias
psicrotréficas presentes em leite cru refrigerado pertencem ao género
Pseudomonas, sendo Pseudomonas fluorescens a espécie predominante.

Embora represente menos de 10% da microbiota inicial, em condi¢des
adequadas de higiene, a populacao de psicrotroficos pode alcancar niveis elevados
com uma condi¢cdo higiénica precaria e/ou com um elevado numero de células
sométicas. Por esta razdo, a contagem de psicrotroficos em leite cru pode atingir
mais de 90% da populacao bacteriana total (SAMARZIJA et al., 2012).

Além disso, a qualidade do leite cru € influenciada por diversos fatores, dos
guais se destacam os manejos relacionados a saude da glandula mamaria, dieta e

potencial genético dos animais, rebanho e outros fatores envolvidos na obtencéo e



armazenamento do leite recém ordenhado (FONSECA; SANTOS, 2001).

Segundo Menezes et al. (2014) os microrganismos de mais importancia na
perspectiva tecnolégica sdo os que contaminam o leite durante e apos a ordenha.
Fonseca e Santos (2001) relata algumas formas significativas de contaminacao
primordiais do leite cru, desde a propria contamina¢do nas glandulas mamarias e
Uberes até a ma higiene com utensilios como baldes, tanques e outros, destacando

abrangentes fatores de contaminacao do leite cru.

CONCLUSAO
As bactérias psicrotréficas sdo um grupo de microrganismos capazes de se
multiplicar em baixas temperaturas e podem estar presentes no leite refrigerado,
causando deterioracdo ao longo do tempo. Portanto, a implementacdo de praticas
de higiene adequadas durante a ordenha e o armazenamento do leite sdo essenciais

para garantir a qualidade do leite desde a producao até o consumo.
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