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RESUMO: O leite, por natureza, € um alimento rico em nutrientes contendo proteinas,
carboidratos, gorduras, vitaminas e sais minerais. Sua rigueza em constituintes nutritivos e
energéticos, em estado facilmente assimilavel, torna-o recomendéavel na dieta para todas as faixas
etarias. Esse alimento lacteo é produzido pelas células secretoras da glandula mamaria de
mamiferos, podendo ser facilmente contaminado por diversos grupos de micro-organismos
justamente devido a essa riqueza nutricional que permite condi¢ges ideais para sua multiplicagéo.
O produto é altamente perecivel, e deve ser obtido através da ordenha (manual ou mecanica),
com a devida higienizagdo. A qualidade do leite esta diretamente relacionada com saude,
alimentacdo e manejo dos animais, com a qualidade da mé&o-de-obra, manejo adequado dos
equipamentos e utensilios utilizados durante a ordenha e transporte até a industria. Todos esses
fatores influenciam a sua composigéo original e, as caracteristicas de sabor, cheiro e viscosidade,
certificando ou ndo a qualidade do produto. Desse modo, a presenca de alta contaminag¢éo do
leite pés-ordenha pode ser indicativa de contaminagao no mecanismo de ordenha ou ainda indicar
uma infec¢do do animal. Assim, com o objetivo de verificar as condi¢cdes Higiénico-sanitarias das
ordenhas e comparar o perfil microbiol6gico do leite cru ordenhado manualmente e do leite cru
ordenhado eletronicamente na fazenda do Centro Universitario de Maringd — CESUMAR; serao
analisadas amostras de leite cru extraidas de animais mantidos em regime semi-intensivo. As
amostras serdo submetidas a testes para contagem de mesofilos aerdbios e testes para
coliformes totais e termotolerantes. Os resultados obtidos demonstrardo se o leite produzido por
ordenha mecanica apresentara um perfil microbioldgico equivalente aquele coletado manualmente
indicando condi¢Bes higiénico-sanitarias adequadas.
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