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O leite de vaca, de um modo geral, serve duas finalidades distintas:
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INTRODUCAO

O leite de vaca, de um modo geral, serve duas finalidades distintas: € um alimento em
forma liquida (leite em natureza); € matéria prima industrial.

A portaria 7/91 de 2 de Janeiro define o leite cru de vaca. Para que este leite cru possa
ser considerado leite alimentar (destinado ao consumo humano de forma directa ou indirecta) &
preciso que obedeca a determinados requisitos (definidos na portaria n® 472/87 de 4 de Junho).

Como o leite € um alimento completo ndo s6 para os animais superiores como também
para 0s microorganismos, rarissimos sfo, destes, os que nfo vivem no leite.

A semelhanca do que Pasteur disse do vinho, podemos dizer que “O leite ¢ um oceano
de microorganismos: alguns conferem-lhe vida, outros destroem-no.

Assim, porque o leite ¢ um excelente meio de desenvolvimento de germes, um veiculo
de transmissdo de toxinas e bactérias patogénicas para o homem, compreende-se a necessidade
de haver um controlo constante e rigoroso da sua qualidade (tanto mais que uma boa utilizagio
industrial do leite e o pagamento deste ao produtor também dependem da categoria deste
produto).

Hoje em dia, a distincia entre os locais de produc¢io e a fabrica é cada vez maior. Sendo
o leite um produto altamente perecivel, impde-se vencer esta distincia bis nas melhores
condi¢des de higiene, minimizando possiveis contaminagdes. Como o leite ndo ¢ um produto
estéril, o tempo joga a favor dos microorganismos.

As analises permitem conhecer nfo sé o grau de contaminagdo mas também as fontes de
contaminagdo do leite possibilitando uma actuagio mas eficaz sobre a sua sanidade.

Actualmente o leite € um alimento que apresenta o mais alto grau de vigildncia
padronizada; por isso ¢ cada vez menos responsabilizado por surtos de doengas, ndo
constituindo, ja uma ameaca a saude publica.

Este estagio sobre Controlo de Qualidade do Leite Cru realizado nos Laboratorios da
AGROS, em Vila do Conde, teve os seguintes objectivos:

- Adquirir pratica na realizacdo de analises fisico-quimicas e microbioldgicas

- Conhecer a legislaciio e normas aplicaveis e comparar com os valores obtidos nas

analises efectuadas

- Fazer pesquisa bibliografica sobre o tema tratado

- Tomar contacto com o sector leiteiro nomeadamente na regido de Entre Douro e

Minho (problemas do sector; importancia econdmica da regido).



