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RESUMO

Em virtude das suas caracteristicas intrinsecas e extrinsecas o leite € um 6timo meio de cultivo para
uma vasta gama de microrganismos, dentre 0s quais muitos sdo patogénicos e que sdo disseminados
pelo consumo de leite cru, ou por aquele que teve falhas durante o0 seu processamento. Sua
contaminagdo é um problema para a industria de lacteos e para o consumidor, pois aumenta 0s riscos
para a salde publica e consequentemente faz com que se tenha receio do seu consumo. Diante dos
possiveis microrganismos patogénicos que podem estar no leite, o presente trabalho tem como
objetivo esclarecer quais sdo 0s mais comumente encontrados, os danos que estes causam no
consumidor e quais as possiveis falhas que permitiram sua contaminacdo. Para elaboracdo deste
trabalho foi feita uma revisao de literatura, de publicagdes feitas na integra no decorrer dos ultimos 18
anos, sendo estas em lingua portuguesa e inglesa. Os materiais utilizados foram provenientes dos
bancos de dados Google Académico e Scielo, mediante busca das palavras chaves, leite,
contaminacdo, microrganismos e patogénicos. O critério de escolha foi com base na amplitude dos
principais microrganismos, sua a¢éo sobre o consumidor e a demonstragdo de como sua contaminagao
ocorre. Apds uma leitura mais minuciosa foram descartados aqueles em que a informagéo continha
duplicidade e os quais ndo atendiam os requisitos de informag&o que o presente trabalho informa, com
isso foram escolhidos 30 trabalhos finalistas para compor a revisdo levando em consideragdo a
proposta estabelecida. Ainda no Ubere o leite cru contém uma quantidade de microrganismos que
compdem a sua microbiota natural, sendo composta por bactérias, fungos e virus. Em condic¢des
naturais o nimero destes é controlado, mas por manuseio inadequado sua proliferacdo pode aumentar
drasticamente. O emprego de tratamento térmico é imprescindivel para destruicdo desses seres, mas
quando o mesmo n&o é realizado de forma adequada pode ocorrer contaminagdo por Escherichia coli,
Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Brucella spp., Clostridium spp.,
Mycobacterium spp., Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes e leveduras. Dessa forma, fica
clara a importancia no manuseio e processamento do leite desde a ordenha até o seu consumo, pois a
depender da falha que ocorrer determinado microrganismo oportunista pode se instalar e proliferar.
Logo, é imprescindivel que os programas de autocontrole sejam seguidos a risca, uma vez que estes
s80 0s responsaveis por impedir que tais problemas ocorram.

Palavras-Chave: Contaminacéo; Leite; Microganismos; Patogénicos.

RESUMEN

Debido a sus caracteristicas intrinsecas y extrinsecas, la leche es un excelente medio de cultivo para
una amplia gama de microorganismos, muchos de los cuales son patdgenos y se propagan a través del
consumo de leche cruda o defectuosa durante su procesamiento. Su contaminacion es un problema
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para la industria lactea y para los consumidores, ya que aumenta los riesgos para la salud publica y, en
consecuencia, hace que la gente desconfie de consumirla. Dados los posibles microorganismos
patdgenos que se pueden encontrar en la leche, el objetivo de este estudio es aclarar cuéles son los méas
frecuentes, los dafios que causan a los consumidores y los posibles fallos que permitieron su
contaminacion. Para elaborar este trabajo, se realizd una revision bibliografica de las publicaciones
realizadas en su totalidad en los Gltimos 18 afios, tanto en portugués como en inglés. Los materiales
utilizados procedian de las bases de datos Google Scholar y Scielo, utilizando las palabras clave milk,
contamination, microorganisms and pathogens. El criterio de seleccion se baso en la amplitud de los
principales microorganismos, su accion sobre el consumidor y la demostracién de como se produce su
contaminacion. Tras una lectura mas exhaustiva, se descartaron aquellos en los que la informacion
estaba duplicada y que no cumplian con los requisitos de informacién de este trabajo, por lo que se
eligieron 30 trabajos finalistas para conformar la revision, teniendo en cuenta la propuesta establecida.
Incluso en la ubre, la leche cruda contiene cierta cantidad de microorganismos que componen su
microbiota natural, formada por bacterias, hongos y virus. En condiciones naturales su nlimero esta
controlado, pero una manipulacion inadecuada puede hacer que su proliferacién aumente
drasticamente. El uso del tratamiento térmico es esencial para destruir a estos bichos, pero cuando no
se lleva a cabo correctamente, puede producirse contaminacion con Escherichia coli, Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Brucella spp., Clostridium spp., Mycobacterium spp.,
Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes y levaduras. De este modo, se pone de manifiesto la
importancia de la manipulacion y el tratamiento de la leche desde el ordefio hasta el consumo, ya que
dependiendo del fallo que se produzca, un determinado microorganismo oportunista puede arraigar y
proliferar. Por ello, es fundamental seguir al pie de la letra los programas de autocontrol, ya que son
los encargados de evitar que se produzcan estos problemas.

Palabras Clave: Contaminacion; Leche; Microorganismos; Patogenos.

ABSTRACT

Due to its intrinsic and extrinsic characteristics, milk is an excellent growing medium for a wide range
of microorganisms, many of which are pathogenic and are spread through the consumption of raw
milk, or milk that has been flawed during processing. Their contamination is a problem for the dairy
industry and the consumer, as it increases the risks to public health and consequently makes people
wary of consuming it. In view of the possible pathogenic microorganisms that can be found in milk,
the aim of this study is to clarify which are the most commonly found, the damage they cause to the
consumer and the possible faults that allowed them to become contaminated. To prepare this work, a
literature review was carried out of publications made in full over the last 18 years, both in Portuguese
and English. The materials used came from the Google Scholar and Scielo databases, using the
keywords milk, contamination, microorganisms and pathogens. The selection criteria was based on the
breadth of the main microorganisms, their action on the consumer and the demonstration of how their
contamination occurs. After a more thorough reading, those in which the information contained
duplication and which did not meet the information requirements of this work were discarded, so 30
finalist papers were chosen to make up the review, taking into account the established proposal. Even
in the udder, raw milk contains a certain amount of microorganisms that make up its natural
microbiota, consisting of bacteria, fungi and viruses. Under natural conditions, their numbers are
controlled, but improper handling can cause their proliferation to increase dramatically. The use of
heat treatment is essential to destroy these creatures, but when it is not carried out properly,
contamination can occur with Escherichia coli, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Salmonella
spp., Brucella spp., Clostridium spp., Mycobacterium spp., Campylobacter jejuni, Listeria
monocytogenes and yeasts. In this way, the importance of handling and processing milk from milking
to consumption is clear, because depending on the failure that occurs, a certain opportunistic
microorganism can take hold and proliferate. It is therefore essential that self-control programs are
followed to the letter, since they are responsible for preventing such problems from occurring.
Keywords: Contamination; Milk; Microorganisms; Pathogens.
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INTRODUCAO

Em virtude da sua composicdo rica em nutrientes, minerais, agua e outros compostos
essenciais a vida, em algumas ocasides quando o leite é contaminado, este se torna um
excelente meio de cultivo para uma vasta gama de bactérias, virus e fungos. Quando estdo
presentes no leite ocorre perda da qualidade e alteracdo das suas caracteristicas, isso altera a
sua composicdo e consecutivamente seu processamento na industria, tempo de prateleira,
producdo de derivados e sobretudo aumentam os riscos de desenvolvimento de doengas na
populacdo, acarretando em problemas de saude publica que a depender do tipo podem se
tornar generalizados rapidamente (Silva, 2018).

O leite cru em condigdes naturais, proveniente de vacas sadias e com sua ordenha
ocorrendo nas condicBes sanitarias preconizadas pelas boas praticas de fabricacdo (BPF) é
saudavel para o consumo, pois ainda que tenha uma microbiota natural, estando esta em
equilibrio ndo causa quaisquer danos ao consumidor (Emrapa, 2021).

Muitos dos microrganismos que podem contaminar o leite encontram-se no ambiente
que este é retirado e nos locais em que seu processamento ocorre. Logo, se ndo houver uma
adequada higieniza¢do no manejo, no armazenamento e na temperatura em cada processo da
cadeia produtiva pode ocorrer sua contaminagcdo e se as condi¢des principalmente de
temperatura ndo estiverem condizentes com o tratamento térmico que deve ser empregado ou
de refrigeracéo, isso favorece a multiplicacdo exacerbada desses seres (Menezes et al., 2014).

De acordo com Maieski (2011) a carga microbiana do leite depende principalmente do
nimero de microrganismos que contaminam durante a ordenha ou em outras etapas e do
tempo e da temperatura a que este é submetido no seu decorrer. A maioria destes é destruido
durante o tratamento térmico, contudo a alguns que conseguem sobreviver a elevadas
temperaturas como é o caso dos termoduricos. Essa contaminagdo pode ainda ocorrer apds
essa etapa, em equipamentos, utensilios e manipuladores que estejam contaminados,
inviabilizando todo o rigor da cadeia que € preciso para obter um produto inocuo.

Ainda que se tenham varias tecnologias e programas de autocontrole para impedir a
contaminagdo, ou destruir microrganismos que podem causar danos & populagéo,
frequentemente aparecem casos de surtos alimentares e em outros casos outras doencas
zoonoticas sdo veiculadas por esse alimento e por outros produtos lacteos (Ribeiro et al.,
2021). Quando tal fato ocorre fica sempre evidente quando é investigado que 0 motivo para
tal resultado é o descumprimento das regulamentacdes estabelecidas pelo MAPA.

Assim, a fim de evitar que ocorra a contaminacdo por patdégenos que possam

comprometer a saude da sociedade, o objetivo deste trabalho visa desmontrar que € necessario
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conhecer sobre os principais microrganimos patogénicos do leite e com isso alterar etapas do
processamento, a fim de evita que tais contaminacGes ocorram. A adocao das boas préaticas de
fabricacdo, bem como demais programas de autocontrole sdo essenciais para assegurar a

salde do consumidor e controlar a disseminagdo de microrganismos.

FUNDAMENTACAO TEORICA

De acordo com a EMBRAPA (2021) a contaminacdo do leite pode ocorrer por
diversos microganismos gragas aos nutrientes, minerais, agua e outros compostos que formam
este e devido ao ambiente favoravel que ele proporciona. Nele estdo presente grupos
mesdflos, termoduricos, psicotréficos e coliformes que a depender da quantidade em que
estivem sdo patogénicos ao consumidor. Dentre os principais grupos que aprecem hora ou
outra em surtos alimentares decorrentes de leite contaminado estdo a Escherichia coli,

Salmonella spp., Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus.

Figura 01: Principais microrganismos presente no leite, dentre muitos séo patogénicos.

Microrganismo n (%) 1C 95%
Entcrobactérias* 12 (8,57) 3,9-13,2
Clostridium sp. 38 (27,14) 19,8-34,5
Staphylococcus aurcus 41(29,29) 21,8-36,8
Bifidobacterium sp. 49 (35,00) 21,1-42,9
Lactobacillus sp. 79 (56,43) 48,2-64,6
Bacteroides sp. 80 (57,14) 48,9-65,3
Enterococcus sp. 102 (72,86) 65,5-80,2
Candida sp. 120 (85,71) 79,9-91,5

Fonte: Sarmento et al. (2021).

Como comprova a tabela de Sarmento et al. (2021), o leite é repleto de
microganismos, tanto benéficos quanto maléficos, os patogénicos a de pender do tipo podem
ser consumidos, deste que os seus valores ndo ultrapassem o permitido pela legislacéo.

Zeni et al. (2013) identificaram a presenga de microrganismos tanto mesofilos quanto
psicrotrofilos em leite cru que seria destinado a producdo de leite UHT. Esse achado €
preocupante, ja que a presenca acima de 106 UFC como a que foi vista causa proteolise e
lipolise, devido a elas se alteracdo das caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais, tanto antes

como depois do processamento. As acOes enzimaticas vdo além da alteracdo das
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carcateristicas sensoriais, afetam também o tempo de prateleira o qual é diminuido.

A qualidade microbioldgica do leite ordenhado é proporcionalmente dependente do
uso adequado das técnicas higiénico sanitarias. Guerreiro et al. (2005) coprovam essa
hipotese, na qual em experimento realizado por eles com o emprego correto das praticas de
higienzacdo foi possivel observar o decréscimo da quantidade de microrgnsimos presente no
leite ao longo do tempo.

Figura 02: Contagem de microrganismos apds alteracdo das praticas hienco sanitéarias.

05un 264 04/jul 06/ul 12ul
Periodo da coleta do keite
Fonte: Guerreiro et al. (2005).

METODOLOGIA

A presente pesquisa trata-se de uma reviséo de literatura a qual tem como finalidade
abranger os principais microrganismos que podem vir a contaminar o leite, as etapas que
correm a contaminacdo e como estes patdgenos afetam o consumidor desse leite e de
subprodutos que forem produzidos com essa matéria prima que ndo esta apta para o consumo.

Esta revisdo foi elaborada mediante pesquisa qualitativa, a qual tem como foco
mostrar 0s patdgenos que podem estar no leite cru, ou naquele que teve falha em seu
manuseio e que por isso tem alta carga microbiana que quando consumida afeta diretamente a
vida do consumidor. Para sua elaboracdo foram utilizados trabalhos publicados na integra,
com fundamentacao, sendo estes provenientes de textos e periddicos.

Para escolha do material que foi utilizado foram reunidas publicacdes no periodo de
2005 a 2022, sendo estas em lingua portuguesa e inglesa, provenientes das bases de dados
Google Académico, Scielo e Portal de Periddicos da Capes. Os quais foram escolhidos

conforme sua abordagem de microrganismos patogénicos em leite cru e nos derivados
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produzidos a partir deste, bem como nos produtos em que ocorreu falha de processamento.

Os critérios de excluséo e escolha foram de acordo com a repeti¢do de informacdao e de
trabalhos que ndo eram condizentes com o conteudo e tempo estipulado. A partir desses
critérios foram selecionados 30 trabalhos que estavam de acordo com o objetivo do estudo.
Subsequentemente, ocorreu a organizagdo em funcdo dos resultados e discussdes, organizados
em Bacillus cereus, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Brucella spp.,
Clostridium spp., Mycobacterium spp., Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes e

leveduras.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Bacillus cereus

De acordo com Lima (2021) os Bacillus cereus tem como principais caracteristicas o
fato de ser um gram-positivo, mesofilo, com condicéo ideal de crescimento entre 30°C a
40°C. Frequentemente é encontrado em leites e derivados, ainda assim € permitida pela
legislacdo desde que ndo ultrapasse os valores maximos permitidos.

Sua prevaléncia se deve a capacidade de formar biofilme, por esta razdo consegue se
aderir a diversos materiais até mesmo as tubulacBes de inox e resistir a limpezas, fluxos
constantes, bem como métodos utilizados para destrui¢do de outros microrganismos. Esse fato
faz com que passe despercebido e aumente sua presenca na contaminacao de outros lotes que
forem processados em seguida (Domingues, 2011).

De acordo com Melo (2015), esses microrganismos além dos surtos alimentares que
causam quando consumidos, interferem também no processamento que a industria realiza,
pois o biofilme formado dificulta a conducéo de calor, fluxo do fluido, aumenta a corroséo do
material e gracas a esses fatores aumenta a chance de que outras bactérias oportunistas
possam se alojar, bem como sobreviver nesse novo meio.

Quando consumido em altos niveis pode provocar quadro de vomitos e diarreias, ja
que consegue colonizar o trato intestinal e estando 1a comeca a liberar toxinas, as quais podem
ser de dois tipos, uma é produzida ainda no alimento quando comega fazer a sua colonizag&o,
sendo esta a responsavel por provocar sindrome emética e a outra é produzida no trato

intestinal, sendo responsavel por provocar a sindrome diarreica (Silva et al., 2019).

Escherichia coli
A Escherichia coli € uma bactéria que se caracteriza por ser mesofila, esta

abundantemente presente no ambiente, faz parte da microbiota natural de homens e animais e
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por esta razdo é frequentemente encontrada em caso de intoxicacdo alimentar. Assim como
outras bacterias de veiculacdo por alimento, essa também é capaz de produzir toxina, a qual
guando em contato com o organismo causa diarreia, tontura, vémitos, febre, cefaleia, mialgia
e dores abdominais (Batista et al., 2014).

Tem como principal meio de propagacao o leite cru, que ndo passou por quais tipos de
tratamentos térmicos, e que por isso estd com a bactéria na forma ativa. Contudo, ainda que
este seja empregado apenas o microrganismo é destruido, sua toxina continua presente e causa
0s mesmos danos (Araujo, 2017).

De acordo com EMBRAPA (2021), sua presenca quando encontrada em alimentos de
origem animal é um indicativo de que ocorreu falha na manipulacdo, denotando um
descumprimento das praticas higiénico-sanitarias, ja que este € um microrganismo presente
no trato intestinal. Sua presenca significa que houve contaminacdo fecal, essa ocorre
diretamente pelos manipuladores, que em geral normalmente sdo ordenhadores, mas pode

ocorrer também pelas mistura com outros lotes, ou por uso de 4gua contaminada.

Figura 03: Contagwm do numero mais provavel (NMP) de coliforms totis Escherichia coli em difrentes

fazendas.
Fazendas Coliformes totais Escherichia coli

(NMP/mL) (NMP/mL)
01 3.6x 10°Aa <3,0 Ba
02 1.9x 10°Aa =3,0 Ba
03 3.6x10°Aa <3,0 Ba
04 2.3x10%Aa <3,0 Ba
05 1,1 X107 Aa <3,0 Ba
06 4,3X10"Aa 3,0x10° Bb
07 2,4X10%Aa <3,0 Ba
08 1.1 X10PAa <3,0 Ba
09 2.4x10°Aa =30 Ba
10 2.4x10°Aa <3,0 Ba
11 2.4x10°Aa <3,0 Ba
12 11X10%Aa <3.,0 Ba
13 2,4X10°Aa 2.3x10°Ab
14 1.5X10"Aa 0.36X10° Ab
15 9.3X10°Aa 7 x10%Ab
16 1.5X10°Aa L.1x10° AA
17 1L1X10°Aa 1.5x 10° AA
18 1,1 X10° Aa 7.5%10° Aa

Fonte: Batista et al. (2014).

Em pesquisas realizadas por Batista et al. (2014) em fazendas do reconcavo bahiano
foi possivel observar que em todoas as amostras analizadas a presenca de Escheria Coli O
157: H7 foi detecta. Esses dados sdo um alerta para o consumidor, pois estas tem potencial
patogénico e ndo somente isso, como tambeém produzem toxinas capazes de resistir a

traamentos térmico de alta temperatura e que chegam ao produto final que sera consumido.
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Staphylococcus aureus

Staphylococcus sdo bactérias mesofilas, capazes de reproduzir em temperaturas de
10°C a 46°C e que produzem enterotoxinas. Ainda que seja empregado tratamento térmico
capaz de destrui-los, as toxinas continuam viaveis e sdo carreadas pelo leite, at¢ mesmo no
leite em p6 a mesma continua presente e se perdura por anos se a estocagem for longa
(Lucheis, 2012).

Em pesquisas realizadas no Brasil o seu isolamento é algo frequente, essa informacéo
representa um alto risco a saude publica. O Staphylococcus aureus representa um risco ndo sé
ao animal quanto ao humano, pois causa casos de mastite no animal e no homem intoxicacgoes
alimentares, as quais representam 98% dos surtos identificados no pais, que s&o oriundos estes

do consumo de leite cru e de subprodutos oriundos destes (Embrapa, 2009).

Figura 04: Presenca de Staphylococcus aureus isolados no leite de vacas com mastite subclinica.

Espécies isoladas n° %

S. aureus? 30 27,5
S. carnosus 1 0,9
S. capitis 2 1.8
S. chromogenes 6 5,5
S. hyicus - 3,6
S. intermedius 16 14,6
S. schleiferi 1 0,9
Staphylococcus (SCN) 21 19,2
Staphylococcus (SCP) 15 13,8
S. aureus' 13 11,9
Total 109 100

Fonte: Stanford el at. (2006).

A presenca deste patogéno encontrasse ndo sO em surtos alimentares como foi
informado, como é o maior causador dentro do seu género da mastite subclinica. Tais achados
impactam diretamente na qualidade do leite, como também em sua producdo que cai no

decorrer do avango dessa patologia (Sanford et al., 2006).

Salmonella spp.
Essa bactéria quando presente no leite e se ingerida pode causar a salmonelose, uma
das principais se ndo a principal zoonose de origem alimentar. Por ser altamente contagiosa e

patogénica eles causam sinais clinicos de intoxicacdo alimentar mais severos, com fortes
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diarreias, febre, vomitos e dores abdominais, 0s quais nos casos mais graves podem resultar
na morte do acometido (Embrapa, 2010).

As medidas de controle para essa bactéria sdo essenciais, principalmente no emprego
de tratamentos térmicos no leite, ja que conseguem mitigar sua presenca em alimentos e

consecutivamente diminuir os danos que essa causa na sadde publica (Viana, 2021).

Brucella spp.

Segundo Paula et al., (2015), a principal representante desse género é a Brucella
abortus, devido a sua gravidade em causar abortus tanto em vacas quanto em humanos, a
brucelose, doenca essa que se origina dela é de notificacdo obrigatoria a Organizacdo Mundial
da Saude. Os abortos frequentes que sdo associados a essa doenga comprometem nao s6 o
rebanho pela diminuicdo da taxa de natalidade, como diminuem a producdo e causam
impactos reprodutivsos que perduram nas matrizes e que também podem acontecer em
humanos.

As principais formas de disseminacdo acontecem quando ha contato com fezes, urinas
e secrecdes biologicas. Em humanos, a principal causa é pelo consumo de leite cru e de
derivados, que ndo passam por tratamentos térmicos mais rigorosos, ou que tiveram falha no

emprego deste (Carvalho et al., 2016).

Clostridium spp.

As principais caracteristicas do género Clostridium séo bactérias gram-positivas,
anaerobias e mesofilas. Sua presenca na industria lactea € corriqueira, isso se deve ao fato de
estar presente no ambiente e por resistir a altas temperaturas. Quando o alimento contaminado
por esta é consumido e esses microrganismos conseguem se instalar e se multiplicar, eles
causam a clostridiose, a qual provoca diarreia, desidratacdo, vomitos e dores abdominais pela
fermentacdo e geracdo de gases. Outro risco associado a sua presenca é pela producdo de
toxina botulinica, a qual é responsavel por causar o botulismo (Fu et al., 2022).

Souza (2017) afirma que para evitar a contaminagdo pelo Clostridium é imprescindivel
que as boas praticas de fabricacdo sejam seguidas principalmente para o leite que é utilizado
na producdo de queijos, ja que altas temperaturas ndo podem ser empregadas nestes. Nos
demais produtos ou no leite que vai para consumo altas temperaturas por um tempo mais
prolongado sdo recomendados, ja que destroem microrganismos. Logo, é preciso levar em
consideracdo o produto que se deseja produzir, mas indiscutivelmente é preciso que ocorra

uma melhor higienizacdo do manipulador, equipamentos e utensilios que forem utilizados no
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leite.

Mycobacterium spp.

Este género é composto por bactérias gram-positivas e anaerobicas com condicGes de
crescimento ideal numa temperatura de 37°C. Sua repercussdo dentre as doencas veiculadas
por alimentos tém alta relevancia, que se deve ao fato de causar a tuberculose, doenca esta
que é de notificacdo obrigatoria a Organizacdo Mundial da Saude e que quando confirmada
sua presenca no leite inviabiliza a venda deste, ocorrendo assim a sua condenacéo (Tao et al.,
2020 & BRASIL, 2021).

Dentro deste grupo as principais espécies sdo 0 Mycobacterium bovis e
Mycobacterium tuberculosis. Em virtude de ser altamente infectocontagiosa em humanos e
animais e por ser carreada pelo leite cru ou que teve tratamento térmico deficitario a inspecao
do leite e busca por esses microrganismos € foco constante do servico de salde,
principalmente nas popula¢fes menos desfavorecidas que tém o habito de consumir o leite cru
(Alexandrino, 2023).

Outro fator preocupante da disseminacdo é a producdo de derivados que utilizam o
leite cru, como a manteiga e queijos maturados, que por serem menos fiscalizados e por
negligéncia dos proprios produtores acabam por disseminar a bactéria. O emprego de
tratamento térmico com altas temperaturas € indispensavel neste caso, pois somente com este
que ocorre a destruicdo e se tem a garantia de qualidade e diminuicdo dos riscos. Aliada a essa
pratica é preciso fazer uma andlise periddica quanto presente, que pode ser feito por uma

analise rapida, mediante utilizacéo do teste CMT (Kich et al., 2012).

Campylobacter jejuni

As principais caracteristicas dessas bactérias sdo o fato de serem bastonetes, gram-
negativos, termofilos com temperatura ideal de crescimento entre 37°C e 42°C e por serem
microaerdfilos. Por fazer parte da microbiota natural do intestino de vacas a contaminagéo
gue se da por falta de higiene na hora da ordenha pode ocorrer e com isso resultar no seu
carreamento pelo leite (Elmali; Can, 2019).

Quando este alimento contaminado € ingerido ele resulta na doenca de origem
alimentar campilobacteriose, sua transmissdo pode ocorrer de outras formas além da
alimentacdo, mas em sua maioria é decorrente desta, representando 80% dos casos em que ela

esta envolvida (Bardon et al., 2011).
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Listeria monocytogenes

Faz parte de um género de bactérias, que se caracteriza- por ser um cocobacilo gram-
positivo e psicotrofilo, sua principal espécie € a Listeria monocytogenes, estad bactéria em
questdo quando ingerida causa intoxicacdo alimentar. Por ter uma condicdo Otima de
crescimento por volta de 30°C a 35°C consegue se multiplicar rapidamente quando infecta o
Ubere. Com o decorrer da infecgdo ela causa uma doenca sistémica conhecida como listeriose,
a qual é responsavel por diminuir a producdo do leite, colocar em risco a saude humana e
apresenta alta taxa de mortalidade entre 20 e 30% (Barancelli et al, 2020).

Quando sua proliferacdo acontece na industria estd associada ao armazenamento
inadequado do leite por um longo periodo, pois ainda que este seja refrigerado ela tem uma
alta toleréncia para baixas temperaturas, podendo sdo sO sobreviver como se multiplicar
(Barancelli, 2009).

Leveduras

As leveduras assim como muitos outros microrganismos estao presentes naturalmente
no leite, pois estdo comumente no ambiente que a vaca vive. Contudo quando em numeros
elevados tém potencial patogénico, além de interferir nas etapas de processamento, ja que a
depender do tipo podem produzir toxinas e realizam fermentacdo. Com isso sdo indesejaveis,
sobretudo em leites que serdo utilizados para produzir queijos maturados, impedindo que esta
maturacao ocorra corretamente e colocando em risco a satde do consumidor, ja que as toxinas
ndo sdo destruidas por esse processo (Ribeiro et al., 2021).

Dentre as principais leveduras que podem estar no leite se destacam a Candida spp.,
Trichosporon spp., Rhodotorula spp., Geotrichum spp. e a Pichia spp. O meio mais eficaz de
destruir esses é por tratamento térmico, podendo ser empregado a pasteurizacao, esterilizacdo
e ultra alta temperatura (EMBRAPA, 2021).

CONCLUSOES

Diante disso, € necessario que ocorra um maior rigor no manuseio, processamento e
armazenagem do leite, desde a producgéo na propriedade rural, até sua comercializacao, pois é
gracas a essas falhas que esta matéria prima e seus subprodutos sdo contaminados com
microrganismos patogénicos que sdo danosos a saude do consumidor.

Logo, a sua producgéo, processamento, transporte e armazenagem deve ser seguida
com rigor, no que diz respeitos aos programas de autocontrole, pois estes determinam como

deve ser feita a higienizacdo do manipulador, maquinas, utensilios, temperatura e quaisquer
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fatores que possam comprometer a qualidade do produto final e que sdo essenciais na
padronizacdo do leite, permitindo que este esteja com a carga microbiana de acordo com a
determinacdo da legislacdo vigente, podendo ser ausente ou com um numero limitante que

ndo cause prejuizos ao consumidor.
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