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A qualidade microbiologica do leite cru ¢ influenciada pelas condigdes higi€nico-sanitarias dos
sistemas de ordenha, sendo a formacdo de biofilmes um dos principais fatores associados a
contaminagdo persistente da matéria-prima. Os biofilmes sdo estruturas organizadas formadas por
comunidades microbianas aderidas a superficies biodticas ou abioticas e envoltas por matriz de
substancias poliméricas extracelulares, composta principalmente por polissacarideos, proteinas e
acidos nucleicos. Essa matriz atua como barreira protetora, conferindo maior resisténcia aos
microrganismos frente a acdo de detergentes e sanitizantes utilizados nos procedimentos de limpeza.
Em equipamentos de ordenha, como teteiras, linhas de leite, conexdes e tanques de expansido, a
presenca de residuos organicos e irregularidades nas superficies favorece a adesdo microbiana inicial
e o desenvolvimento progressivo dessas estruturas. A persisténcia de biofilmes possibilita a liberagao
continua de células para o leite durante a ordenha, resultando em elevacdo da carga bacteriana e
comprometimento da estabilidade microbioldgica. Entre os microrganismos frequentemente
associados a biofilmes destacam-se bactérias psicrotroficas e deteriorantes, capazes de produzir
enzimas proteoliticas e lipoliticas termorresistentes, as quais ndo sdo totalmente inativadas por
tratamentos térmicos convencionais. Como consequéncia, podem ocorrer redu¢do do rendimento
industrial, alteragdes sensoriais e diminuicdo da vida de prateleira de produtos lacteos. Ademais,
fatores como falhas na higieniza¢do, concentracdo inadequada de detergentes e sanitizantes, tempo
insuficiente de contato, qualidade da dgua utilizada e desgaste dos equipamentos contribuem para a
formacdo ¢ manutencdo dessas comunidades microbianas. Assim, o controle efetivo de biofilmes
requer padronizacdo rigorosa dos protocolos de limpeza e desinfec¢do, monitoramento
microbiologico peridodico e manutencdo adequada das superficies de contato. Dessa forma, a
prevengdo e o manejo adequado de biofilmes em sistemas de ordenha sdo medidas essenciais para
assegurar a qualidade microbiologica do leite cru, reduzir riscos sanitarios € promover maior
eficiéncia na bovinocultura leiteira.
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