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INTRODUCAO

A justificagdo do trabalho neste tema, resulta da importancia economica da utilizacdo do leite,
pois as suas caracteristicas, por um lado, interferem na qualidade do produto final e por outro,
afectam o seu pagamento aos produtores.

A qualidade do leite pode também repercutir-se na satde publica, pois este ¢ um possivel
veiculo de transmissdo de toxinas ou bactérias patogénicas para o homem.

A preocupagdo que tivemos em fazer a analise do leite em cada um dos circuitos de recolha,
teve como objectivo dar uma contribuicdo para um mais amplo conhecimento das caracteristicas
fisicas, quimicas e microbiologicas do leite produzido no distrito de Castelo Branco.

Para além disso, esta andalise permitiu detectar possiveis anomalias em cada um dos
circuitos, fornecendo informagdes uteis para futuras correcgdes.

Os resultados obtidos permitem-nos ainda estabelecer a comparacdo com os valores
exigidos pela legislagdo em vigor.

O presente trabalho encontra-se dividido em duas partes: na primeira, € feita uma revisao
bibliografica acerca do leite, na segunda, um estudo versando as caracteristicas do leite do

distrito de Castelo Branco.



