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Introducgao

Definigao

Leite — “Entende-se como leite, sem outra especificagdo, o produto
oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condigdes de higiene,
de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outros
animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda”
(RISPOA, art 475).

Introdugao

Beneficios

» Alimento rico nutricionalmente, apresentando em sua composi¢édo

proteinas, lipideos, carboidratos, vitaminas e sais minerais.
» Base da alimentacédo nos primeiros anos de vida.

» Aparece nas refei¢cdes diarias de varias maneiras: in natura (fluido) e

derivados lacteos.

Caracteristicas do leite

Composigao (valores médios)

Agua (87,5%), gordura (3,5%), proteina (3,5% - principal caseina),

carboidrato (4,7% - lactose), vitaminas e sais minerais (0,8%).

Varia de acordo com: espécie lactante, raga, periodo de lactagéo,

alimentagéo, saude do animal, etc.

Fatores intrinsecos
v’ Alta atividade de agua (0,99) e pH proximo a neutralidade (6,6-6,7)
v Rico em nutrientes (potencial meio de cultura)

v’ Sem barreiras naturais

Qualidade do leite

» Caracteristicas sensoriais preservadas (sabor, cor, odor e

viscosidade).

» Livre de sujeiras, residuos quimicos e reduzida quantidade de

bactérias.

» Livre de substancias estranhas (agentes inibidores do

desenvolvimento microbiano, neutralizantes de acidez entre outros).

» Livre de residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes

acima dos limites maximos permitidos.

» Nao causar doenca ou mal estar.

Fontes de contaminacao




Fontes de contaminacéo do leite

A contaminagdo microbiana pode ser proveniente dos animais ou
ocorrer em qualquer uma das etapas de produgdo, incluindo
beneficiamento de produgdo de derivados, armazenamento, distribuicdo

€ consumo.

Uma vez presentes, os microrganismos podem causar a deterioragdo
dos produtos ou representar riscos a saude dos consumidores

(patégenos).

Fontes de contaminacgao do leite

Animal: Ubere (aprox. 102 a 10% UFC/mL), pélo, urina e fezes do animal;

Ambiente: Estabulo, racdo, poeira, tipo de ordenha, higiene pessoal,

ambiental e dos equipamentos e utensilios;

Armazenamento e transporte: temperatura, higienizagdo dos tanques e

tubulagdes.
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Fluxo do leite na industria Recontaminagao pés-processamento
Obtengao higiénica (ordenha) — transporte — laticinio — recepgao do leite Falhas de higiene em qualquer ponto ap6s o tratamento térmico.
na plataforma — andlises laboratoriais de rotina — padronizacédo do leite v Manipuladores
— tratamento térmico. A partir dai:
v’ Segdes de resfriamento
< Leite para consumo direto (fluido) — setor de envase — camaras frias
R v' Tanque de estocagem
(armazenamento) — comercializagao.
v
< Elaboragdo de derivados lacteos (iogurte e bebidas lacteas, queijo, Embalagem
requeijdo, doce de leite etc.) — camaras frias (armazenamento) —
comercializag&o.
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Microrganismos x qualidade do leite
Contaminagéo do leite
» A contaminagéo bacteriana do leite é usada como medida de sua
. . qualidade sanitéria e para sua classificagéo.
Microrganismos x
» Multiplicagdo bacteriana provoca alteragdes bioquimicas, reduzindo
q ualldade do |e|te a qualidade do produto e causando alteragdes sensoriais.
» As bactérias deteriorantes sdo (principalmente) as mesdfilas (laticas
e grupo coliformes), psicrotréficas e termoduricas.
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Microrganismos x qualidade do leite

Bactérias mesofilas

Leite recém-ordenhado — temperatura favorece estas bactérias —

deterioram o leite (ex. bactérias lacticas e bactérias do grupo coliformes).

« BAL (habitam o ubere) — fermentam a lactose com produgéo de acido
latico = acidez (azedamento) do leite. Podem ser homofermentativas e
heterofermentativas. Principais géneros — Lactobacillus, Lactococcus,

Streptococcus etc.

« Coliformes (contaminacédo externa) — fermentam a lactose produzindo
gas e diversos acidos que deterioram o leite (ac. férmico, acético,
propidnico). Principais géneros — Enterobacter, Escherichia, Serratia

etc.

Microrganismos x qualidade do leite

Bactérias psicrotréficas

Se desenvolvem em temperatura de refrigeragdo e possuem

metabolismo capaz de degradar proteinas e gorduras do leite.
Principais géneros — Pseudomonas, Alcaligenes e Flavobacterium.

Prejuizos

Protedlise — dificuldade na coagulagdo do leite (desestabilizagdo das

micelas de caseina). Odores acres (azedos) e frutosos.

Lipdlise — sabor estranho e rangoso em leite e derivados.
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Microrganismos x qualidade do leite

Bactérias termoduricas

« S3ao resistentes aos processos térmicos (esporos)
« Deteriorantes do leite pasteurizado

« Origem — ambiente, rag&o e intestino animal

* Géneros — Enterococcus, Bacillus, Clostridium

Microrganismos x qualidade do leite

Patoégenos

» Principal microrganismo patogénico veiculado pelo leite cru -
Staphylococcus aureus, presente na pele dos animais; causador de

mastite em rebanhos leiteiros.

» Bacillus spp. - comuns em leite cru como constituintes de sua

microbiota autécne.

» Listeria monocytogenes - frequentemente associada a leite e

derivados, especialmente aqueles prontos para o consumo.

» Outros patégenos relacionados com o leite cru e derivados:
Salmonella spp., linhas patogénicas de Escherichia coli, Yersinia

enterocolotica, Campylobacter spp. entre outros.
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Microrganismos x qualidade do leite
Patégenos
Microrganismos que estejam causando alguma enfermidade no animal
e que podem estar presentes no leite: agentes zoonéticos.
Laite oru Derivados
Brucella abortus (brucelose): leite cru ndo submetido a tratamento (pl‘Od utos IécteOS)
térmico (e derivados) s&o a principal via de transmiss&o ao ser humano
Mycobacterium bovis (tuberculose): também pode ser transmitida ao ser
humano por meio do consumo de leite cru ndo submetido a tratamento
térmico.
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Produtos lacteos

Qualidade e seguranga microbiolégica

Depende das condigdes da matéria-prima

Enfermidades de origem alimentar
associadas ao consumo de leite e

derivados
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ETA associadas ao consumo de leite e derivados

GOV.BR/SAUDE
0800 minsaude

Surtos de Doencas de
Transmissdo Hidrica e Alimentar
Informe - 2024

Ministério da Salde
Secretaria de Vigilancia em Saude e Ambiente

Margo de 2024

soveana resina

sesum i A

ETA associadas ao consumo de leite e derivados

perfil Epidemi0|6g ico GOV.BR/SAUDE

0800 minsaude

Distribuigdo dos alimentos causadores’ de surtos de DTHA, Brasil, 2014 a 2023*

as21m

Forte Snka S o e susulm yris
Datan elmbarts st 4 Mesacie.

=a7en

21

22

ETA associadas ao consumo de leite e derivados
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Controle microbiolégico

Pasteurizagao
Processo térmico que visa eliminar a microbiota patogénica do leite.
Neste processo ha redugdo também da microbiota deteriorante, o que

prolonga sua conservagao.

O produto é submetido a uma alta temperatura e, em seguida, baixa

temperatura.

« Pasteurizagéo lenta (LTH): aprox. 62-65 °C por 30 minutos.
« Pasteurizagéo rapida (HTST): aprox. 72-75 °C por 15-20 segundos.
« Pasteurizagdo ultra rapida (UHT): aprox. 130-150 °C por 2-4

segundos.

Controle microbiolégico

Tipos de leite ap6s o processo de pasteurizagao

« Leite tipo “A”: ordenha mecanica e deve ser pasteurizado e envasado
imediatamente ap6s a ordenha.

« Leite tipo “B”: ordenha manual ou mecanica, resfriado e transportado
para ser pasteurizado.

* Leite tipo “C": ordenha manual ou mecanica, ndo resfriado e
transportado para ser pasteurizado.

¢ Leite UHT: produzido nas mesmas condigdes acima.

« Leite reconstituido: a partir do leite em pd, podendo ser misturado

com leite. Segue padrdes do leite tipo “C".
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Prevengao da contaminagao

« Higiene pessoal, ambiental e dos equipamentos/utensilios durante a
ordenha e processamento do leite e derivados;

« Cadeia do frio - baixa temperatura = retardo no desenvolvimento
microbiano = extensao da vida util;

. Evitar o consumo de leite cru e produtos feitos com leite cru;

« Cuidados para evitar contaminagdo pds-processamento do leite e

produtos lacteos.
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