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O leite é um dos principais alimentos presentes na dieta humana, sendo considerado ideal o consumo de 3 porções diárias de leite e/ou seus derivados, por ser a principal fonte de cálcio na alimentação. O Brasil vem aumentando sua produção de leite bovino a cada ano, registrando aumento de 14,7% em 10 anos, sendo considerado o 4º país que mais produz leite. Isso gera a preocupação na qualidade do leite e seus derivados, já que a contaminação do leite se tornou um problema recorrente na indústria, com casos de adulteração fraudulenta, causada pela adição de água de poço, soda cáustica, pela alteração das propriedades físico-químicas ou pela presença de microrganismo, o que justifica o presente trabalho. Esta pesquisa teve como objetivos classificar os microrganismos presentes no leite, como é seu processamento e quais as análises realizadas no produto. O leite é caracterizado pelo produto oriundo da ordenha completa e interrupta em condições de higiene e saúde do rebanho, e se classifica em 3 tipos: A, B e C. O leite do tipo A passa pelo processo de pasteurização na granja leiteira, possui no leite cru 1,0x103 UFC/mL, o leite do tipo B é mantido em temperatura de até 4ºC e encaminhado para a indústria em até 48 h, possuindo 8,0x104 UFC/mL no leite cru e o leite do tipo C é encaminhado para indústria sem tratamento prévio e possui 3,0x105 UFCm/L. Podem ser encontrados no leite microrganismos mesófilos, psicrotróficos, termófilos, fungos e leveduras, responsáveis por casos de mastite no gado leiteiro, intoxicações alimentares, gastrointerites e em casos mais graves podem causar insuficiência renal e fenômenos de trombose nos consumidores. Para evitar contaminações deve-se atentar ao processo de produção do leite, onde primeiramente realiza-se a higiene do animal. Após a ordenha o leite deve ser filtrado e refrigerado à 4ºC para evitar o desenvolvimento microbiano, padronizado e/ou clarificado, pasteurizado, homogeneizado e dependendo do tipo de leite a ser comercializado, passar pelo processo de esterilização. Para evitar a contaminação industrial, deve-se tomar medidas de higiene, pois a falta desta etapa representar o maior índice de contaminação, conscientizar os produtores e transportadores para os riscos da adulteração, aumentar a fiscalização e mudar os parâmetros no controle de qualidade. 
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