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RESUMO: O consumidor a cada dia se torna mais exigente quanto a qualidade dos alimentos que consome,
sendo assim, além dos aspectos nutricionais e sensoriais, se faz necessario que os aspectos higi€nicos e sanitarios
estejam dentro dos paradmetros ideais de consumo, sem oferecer risco de natureza quimica e/ou microbiologica
para a saide humana. A qualidade do leite ¢ o principal ponto na produgédo leiteira, sendo assim, a rotina e o
manejo correto no momento da ordenha sdo indispensaveis para um produto de melhor qualidade, pois quando
realizada de maneira inadequada pode trazer além da contaminacdo do produto, patologias para o rebanho,
menor qualidade do leite e consequente menor producdo. O objetivo deste trabalho avaliar foi, por meio da
revisdo bibliografica e dos testes microbioldgicos apresentados no decorrer do projeto, as boas praticas de
ordenha dentro dos pardmetros microbioldgicos relacionados a legislagdo de qualidade e valor econdémico do
produto leite.

Palavras-chave: Bovinocultura. Ordenha. Leite. Manejo.

ABSTRACT: Every day consumers become more demanding regarding the quality of the food they consume,
therefore, in addition to the nutritional and sensory aspects, it is necessary that the hygienic and sanitary aspects
are within the ideal consumption parameters, without offering any risk of a chemical nature. and/or
microbiological for human health. Milk quality is the main point in dairy production, therefore, routine and
correct handling at the time of milking are essential for a better quality product, as when carried out
inappropriately it can bring, in addition to contamination of the product, pathologies for the herd, lower milk
quality and consequent lower production. The objective of this work was, through the literature review and
microbiological tests presented during the project, to evaluate good milking practices within the microbiological
parameters related to the quality legislation and economic value of the milk product.

Keywords: Cattle farming. Milking. Milk. Management.

1. INTRODUCAO

A bovinocultura de leite ¢ uma atividade muito praticada em todo o Brasil, desde
pequenos produtores, até grandes propriedades com elevado nivel tecnoldgico, apresentando

importante relevancia e grande potencial nos contextos econdomicos e sociais.
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O leite ¢ um dos produtos de origem animal mais importante dentro da alimentacao
humana, sendo considerado significativamente nutritivo, sendo composto por proteinas,
lactose, gordura, vitaminas e sais minerais.

A qualidade do produto leite ¢ uma das questdes mais discutidas dentro da producao
leiteira, buscando cada vez mais a boa pratica e procedimentos adequados para um melhor
produto final. Dentre tantos, o manejo incorreto da ordenha é o principal fator que pode
colocar em risco as caracteristicas nutricionais, fisico-quimicas e sensoriais do leite.

Para a obten¢do do leite ideal todo o processo de producdo ¢ relevante, desde a
criacdo dos animais at¢é o momento da entrega do produto ao consumidor. Entretanto, o
manejo de ordenha com a devida higiene ¢ o principal ponto para a melhor qualidade do
produto, as boas praticas agropecuarias garantem uma melhor gestao da ordenha, garantindo
um melhor resultado, independente da realidade da propriedade.

Um leite de alta qualidade reflete a eficacia na produg¢do e manejo. O produto ideal
oferece beneficios além da produgdo em si. O segredo para alcancar um resultado satisfatorio
estd em uma série de mudangas que comecam com a transformagdo da mentalidade do
produtor at¢ a mudanca da pratica. Adotar uma rotina de ordenha padronizada ¢ essencial,
pois beneficia todos os envolvidos no processo.

O objetivo deste projeto foi, por meio de revisdo bibliografica e de testes
microbioldgicos avaliar as boas praticas de ordenha dentro dos parametros microbiologicos
relacionados a legislacao de qualidade e valor econdomico do produto leite.

O estudo abordou aspectos criticos do manejo e da higiene durante a ordenha,
avaliando como esses fatores contribuem para a qualidade microbioldgica do leite e,
consequentemente, para sua aceitacdo no mercado. A revisdo bibliografica forneceu uma base
tedrica soOlida sobre os requisitos legais e as melhores praticas, enquanto os testes
microbiologicos ofereceram dados sobre a eficacia das praticas adotadas. Com isso, o trabalho
visa fornecer recomendagdes praticas para otimizar a producdo de leite, assegurando que o

produto atenda aos padrdes regulatorios dispostos na legislacao.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1. Referencial Teodrico

2.1.1 Bovinocultura de Leite no Brasil

O Brasil ¢ o terceiro maior produtor mundial de leite, segundo dados da Organizacao
das Nag¢des Unidas para a Alimenta¢do e a Agricultura, produzindo 34 bilhdes/litro/ano e
gerando emprego para cerca de quatro milhdes de pessoas (MAPA, 2021). A produgdo de leite
esta entre as atividades econdmicas mais importantes do Brasil, se encaixando entre os seis
produtos mais importantes da agropecuaria, desempenhando um papel significativo na criagao
de empregos, na geracdo de renda e no aumento das industrias de laticinios (EMBRAPA,
2016).

Atualmente, Minas Gerais lidera a estatistica de maior produtor de leite, sendo o que
mais ordenha vacas/ano. Em seguida, vem Goias, seguido por Parand, Rio Grande do Sul, Sao
Paulo, Rondonia, Bahia e Santa Catarina (EMBRAPA, 2023),

Entre 2011 e 2021 houve crescimento de apenas 10% na producao de leite no Brasil,
devido ao baixo preco do litro de leite, aumento no valor de instalagdes e equipamentos para
ordenha devido as novas tecnologias para aumento de produgdo, suba no preco de mao de

obra, assisténcia técnica e também dos concentrados para a ragio (EMBRAPA, 2023).

2.1.2 Aspectos Gerais Sobre o Leite de Vaca

Segundo a Instru¢do Normativa (IN) 62/2011 do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA), considera-se leite, sem qualquer outra especificagdo, o produto
resultante da ordenha completa e continua de vacas saudaveis, bem alimentadas e
descansadas, realizadas em condi¢des higi€énicas, também ¢ definido como emulsdo de
coloragdo branca, opaco, duas vezes mais viscoso que a agua, de sabor ligeiramente
adocicado e de odor pouco acentuado, sendo uma secre¢@o nutritiva produzida pelas glandulas
mamarias das fémeas dos mamiferos.

A composi¢ao do leite varia conforme a raga, alimentagao, tempo e fase de lactacao,
manejo, genética e entre outros fatores, normalmente sendo composto por agua, proteina,

gordura, lactose e s6lidos (NETTO, VIDAL, 2018).
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Durante a ordenha pode ocorrer a variagdo da composi¢do do leite, como por
exemplo, a mudancga no percentual de gordura do inicio até o fim da extracdao, sendo menor no
inicio da ordenha e aumentando gradualmente, a quantidade de leite final € a que possui maior
teor de gordura (NETTO, VIDAL, 2018).

Segundo 0 MAPA, portaria nimero 76, o leite cru refrigerado deve seguir os limites
maximos de temperatura, de 4,0°C na propriedade rural, 7°C no recebimento no
estabelecimento e 4°C na usina de beneficiamento ou fabrica de laticinios, o mesmo deve ser
de coloragao branca opalescente e homogéneo, com odor caracteristico, possuindo no minimo
3% de gordura, 2,9% de proteina, 4,3% de lactose e acidez titulavel deve variar entre 0,14 e

0,18 gramas de 4cido latico por 100 mL.

2.1.3 Importancia do Produto Leite

Para Vilela et al. (2017), o leite € rico em nutrientes, sendo considerado essencial na
dieta humana, principalmente em paises em desenvolvimento ou com maior presenga da
agricultura familiar. Na década de 90 o consumo de leite teve um aumento significativo no
Brasil e hoje em dia mostra um poder de crescimento.

Muniz et al. (2013) complementa que no que diz respeito a alimentagdo, o leite e
seus derivados desempenham um papel importante na saude e na disposi¢ao para as atividades
do dia a dia, servindo como uma fonte de proteinas, vitaminas e minerais. Um elemento que
se sobressai ¢ o célcio. Esse mineral ¢ essencial para a formacao e manuten¢ao dos 0ssos, 0
que explica a necessidade de uma ingestdo diaria adequada, considerando as demandas

nutricionais dos seres humanos.

2.1.4. Composicao e Microbiota do Leite

O controle da qualidade ¢ diretamente ligado ao manejo e desempenho da
propriedade, desde o manejo sanitario, at¢ o momento de resfriamento do leite, sendo assim,
quando ocorre qualquer pequeno erro em um dos processos, acarreta em uma série de
problemas que trazem um impacto negativo na producdo, como por exemplo, o aumento da
contagem em placas (CPP), contagem de células somaticas (CCS), casos de mastite, alteracao
na composic¢ao do leite e outras questdes que trazem prejuizos ao produtor e ao produto final.

Quando falamos em parametros de qualidade, ¢ importante que saibamos sobre a

microbiota do leite, o qual ¢ uma secre¢ao que se origina na glandula mamaria das fémeas
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mamiferas, destinado como alimento para seus filhotes. Devido a elevada necessidade
nutricional dos animais nessa fase, o liquido possui uma composi¢do rica em carboidratos,
agua, proteinas, sais minerais e gorduras. Os componentes mais notaveis do leite incluem: a
lactose, que desempenha um papel crucial no volume produzido devido ao seu efeito
osmotico; a gordura, que permite a variedade de produtos derivados e acrescenta sabor; a
caseina e a proteina do soro, que asseguram a qualidade nutricional; e os sais minerais, que
oferecem importantes beneficios para o funcionamento do organismo (DE ARAUIJO, et al.,
2013; WATTIAUX, 2014).

Para Tronco, (2008), além dos constituintes, o leite apresenta microrganismos em sua
composi¢do, podendo ser benéficos ou patogénicos aos seres humanos. A microbiota ¢
composta por elementos presentes no ambiente e quando estes entram em contato com o leite,
apresentam facil adaptacdo devido ao alto substrato do mesmo. A contaminacao pode ser
exdgena ou endogena, exdgena apds a saida do leite do ubere e endogena antes do momento
da ordenha, quando o leite ainda encontra-se no ubere. Deste modo, a microbiota ¢ composta
por fungos, virus, leveduras e bactérias, as quais sdo classificadas de acordo com a
temperatura necessaria para seu desenvolvimento.

As bactérias podem classificar-se como psicrotroficas, termoduricas, termofilas e
psicrofilas. Para Andrade, Paulo et al. (2021), as psicrotroficas sdo bactérias que se
desenvolvem em temperaturas baixas, abaixo de 7°C, podendo haver variagdes na
temperatura ideal para seu crescimento. Elas se originam de 4gua de qualidade insuficiente, da
limpeza inadequada de equipamentos e utensilios, e também podem estar relacionadas a
refrigeracdo do leite; as psicrofilas, por sua vez, se desenvolvem em temperaturas de 0 a 15°C
e provém de aguas frias; as mesofilas sdo bactérias que se multiplicam no leite em
temperaturas entre 20 e 40°C, possuem a fun¢do de fermentar a lactose, produzindo o acido
latico e sua presenga resulta de praticas inadequadas de manuseio e higiene na coleta do leite;
As termofilas, por sua vez, se desenvolvem em ambientes com temperaturas entre 44 ¢ 55°C e
sdo originarias de ambientes com fertilizantes e de dguas de fontes termais (BARREIRO et
al., 2010); Por fim, as termoduricas surgem devido a falta de higiene durante a ordenha,
mostrando-se altamente resistentes a altas temperaturas e capazes de sobreviver a processos

de pasteurizagdo (NETA, et al., 2018).
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2.1.4.1 Contagem de Células Totais (CCS)

A contagem de células somaticas ¢ um método utilizado em industrias, produtores de
leite e Orgdos governamentais para indicar a ocorréncia de mastite e também como
monitoramento da qualidade do leite.

Este método determina a quantidade de células epiteliais e de defesa presentes no
produto leite, visto que quando ocorre a presenca da inflamagdo da glandula mamaéria das
vacas, ocorre o aumento significativo das mesmas. Quando os pardmetros avaliados
apresentam-se acima de 200.000 células/mL, indicam alteragcdo no leite (SOLLECITO, et al.,
2011).

2.1.4.2. Contagem Padrao de Células (CPP)

A contagem padrao em placas (CPP), assim como a contagem de células totais, pode
ser igualmente analisada, e essa avaliacdo esta ligada a falhas na limpeza e desinfeccdo dos
equipamentos. Resultados que ultrapassam 10.000 UFC/ml sugerem praticas de higiene
deficientes. Essa contagem ¢ fundamental para monitorar a qualidade do leite, ja que niveis
elevados de contaminacdo podem comprometer a seguranca do produto e a saude do
consumidor. Além disso, uma boa gestdo das praticas de higienizacdo ¢ crucial para garantir a

integridade do leite durante todo o processo de ordenha e armazenamento (HIROTA, 2011

apud NETO et al., 2012).

2.1.5. Aspectos Fisico-quimicos do Leite

Para Hirota (2011), os aspectos fisico-quimico estdo associados ao estado de
conservacao do leite, tratamento térmico e integridade fisico-quimica, como por exemplo,
determinagdo do pH, acidez tituldvel, densidade, determinagdo do indice crioscopico,
determinagdo da gordura (método do butirometro de Gerber), determinagdo do extrato seco

total (EST) e desengordurado (ESD) e condutividade elétrica.

2.1.5.1. Determinacao do pH
O valor médio do pH do leite bovino, segundo Barros, (2002) ¢ de 6,6 e sua
mensuracdo ¢ feita por meio do potencidometro digital. Para avaliagdo do leite, a leitura ¢é

realizada pela imersdo do eletrodo em 50mL de amostra (HIROTA, 2011).
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2.1.5.2. Acidez Titulavel

Analisa a acidificagdo ou a condi¢do de preservacao do leite, uma vez que o leite
anormal (4cido) ndo é adequado para consumo ou processamento. A acidez ¢ medida em
graus Dornic, considerando-se normal o leite com acidez entre 13 e 18° Dornic. Isso ¢

determinado ao transferir 10mL da amostra de leite e adicionar de 4 a 5 gotas de fenolftaleina

a 1% em um erlenmeyer de 125mL (BRASIL, 2006).

2.1.5.3. Densidade

Para Brasil, (2006), a densidade ¢ avaliada através do termolactodensimetro,
analisando a relacdo entre a massa e o volume, onde comumente ¢ medida ou corrigida a
15°C. A densidade estando menor que 1,028 - 1,035g/cm® (minimo estabelecido), indica

adicao de agua no leite.

2.1.5.4. Determinagio do Indice Crioscopico

E realizada por meio do equipamento de crioscopio eletrénico digital ITR. O
processo consiste em fazer trés medi¢des para cada amostra em trés tubos diferentes, com 2,5
mL de amostra em cada um. Apds as trés leituras, calcula-se a média aritmética, considerando
apenas as medi¢des que se encontram dentro do intervalo de tolerancia de mais ou menos 2

miligraus (HIROTA, 2021).

2.1.5.5. Determinagao da Gordura - Método do Butirometro de Gerber

O procedimento envolve adicionar 10mL de 4cido sulfurico a um butirdmetro,
seguido da transferéncia lenta de 11mL de amostra homogeneizada, evitando a mistura com o
acido. Em seguida, adiciona-se 1mL de alcool isoamilico. Apds fechar o butirdmetro com
uma rolha apropriada, ele ¢ agitado e colocado em uma centrifuga por 5 minutos, com uma
rotagdo entre 1000 e 1200rpm. Depois, o butirometro ¢ levado a um banho-maria a 65°C por 5
minutos. O resultado ¢ obtido pela leitura da porcentagem de gordura diretamente na escala
do aparelho, na base do menisco formado pela camada de gordura, logo apds a remocgao do

banho-maria (HIROTA, 2021).
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2.1.5.6. Determinacao do Extrato Seco Total e Desengordurado

O extrato seco total (EST) refere-se a todos os componentes do leite, exceto a dgua.
O objetivo de determinar o EST ¢ identificar fraudes resultantes da adicdo de agua. Ja o
extrato seco desengordurado (ESD) inclui todos os componentes do leite, excluindo a 4gua e a
gordura. Ambas as analises sdo realizadas pelo Método do Disco de Ackermann. O
procedimento utiliza dois discos empilhados: o disco superior (menor) possui graduacdes que
correspondem a densidade, enquanto o disco inferior (maior) tem uma graduacao interna com
a porcentagem de gordura e outra com a porcentagem de matéria seca. O resultado ¢ obtido
em porcentagem de extrato seco desengordurado, subtraindo-se a porcentagem de gordura da

amostra da porcentagem de extrato seco total (HIROTA, 2021).

2.1.5.7. Condutividade Elétrica

A composi¢ao e a qualidade do leite sao afetadas quando proveniente de vacas com
mastite subclinica, resultando em um aumento da condutividade elétrica. Essa condutividade
varia com o aumento da concentracdo de ions, em vacas saudaveis, esta entre 4,0 ¢ 5.5
milissimens (mS)/cm, enquanto supera 6,0 mS/cm em casos de patologias no tecido mamario.
A mastite apresenta uma ampla variedade de causas infecciosas, portanto, os testes
diagnosticos para mastite subclinica podem apresentar resultados distintos, dependendo do

microrganismo que causa a doenca (ZAFALON, 2005).

2.1.6. Fatores que Afetam a Qualidade do Leite

Segundo Hirota, (2021), apud Cortez, et al., (2008), para a qualidade do leite ser
definida, existem pardmetros que devem servir como base, como por exemplo, higiene e
saude, aspectos éticos e valor biologico do produto.

Na literatura, o conceito de qualidade possui um amplo significado, dependendo do
ponto de vista onde serd aplicado, entretanto, para o leite, 0 mesmo autor acima complementa
que esta relacionado a qualidade sensorial, como textura, aroma, sabor e aspectos visuais, por
exemplo, além da qualidade fisico-quimica, microbioldgica e intrinseca, a qual possui relagao
com a presenca de fraudes e contaminantes, por exemplo (CUSTODIO, 2021).

Ainda para Custodio (2021), os fatores que contribuem para a ma qualidade do leite
sdo muitos, desde produtivos e tecnologicos até agentes envolvidos no processo. Dentre as

variaveis, as que mais costumam interferir na composicao do produto sdo fatores zootécnicos
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associados ao potencial genético, manejo, dieta e armazenamento do leite. A mastite ¢
considerada uma patologia extremamente comum em rebanhos leiteiros, sendo considerada
um dos principais motivos para a ma qualidade do produto, trazendo consigo prejuizos para o
produtor e para a industria, alterando a composicao do leite e consequentemente reduzindo
sua qualidade.

A limpeza e higiene adotadas em todo o processo de ordenha contribui para a
qualidade do produto final, a falta delas traz consigo contaminacdo de ambiente e
equipamentos, desde as maos dos ordenhadores até utensilios como tanques de refrigeragao.
A qualidade da 4gua ¢ outro fator que altera a qualidade do leite, visto que estd diretamente
relacionada com a desinfeccdo e limpeza das instalacdes e dos equipamentos utilizados
(CUSTODIO, 2021).

A armazenagem do leite apos a ordenha ¢ um fator a ser levado em consideracao
quando avaliamos a qualidade do mesmo, isto porque tanto em questdes higiénicas, quanto no
que diz respeito a temperatura, ela afeta diretamente. O leite deve ser armazenado em
refrigeradores que permitam o resfriamento a 4°C, pois quando ndo refrigerado
imediatamente, fica suscetivel a multiplicagdo bacteriana (CUSTODIO, 2021).

Os fatores citados acima, os quais afetam a qualidade final do produto leite estao
diretamente ligados com as praticas adequadas de manejo e rotina de ordenha, por isso, a
legislacdo vigente (Instrucdo Normativa 77) dispde sobre instrumentos e orientagdes para a
producdo de alimentos seguros que sdo boas praticas de producdao (BPP), boas praticas
agropecuarias (BPA), boas praticas de fabricacao (BPF) e também os sistemas de analise de

perigo e pontos criticos de controle (APPCC) (ECKSTEIN, et al., 2014).

2.1.7. Alteracoes do Leite Contaminado

O leite quando de baixa qualidade, apresenta fatores que interferem em sua
composicao, como por exemplo os citados acima. Devido estes fatores, a matéria prima pode
apresentar alteragdes em suas propriedades, como por exemplo, sabor indesejavel, rancidez,
acidez elevada, entre outros fatores (BRITO, 1998).

As alteragoes das propriedades do leite devido a falha de manejo de ordenha estao
ligadas a contaminagdo microbiana por causa do seu alto potencial de multiplica¢do. Essas
alteracdes alteram a quimica do leite, degradando proteinas, gordura e carboidratos. A perda

das caracteristicas fisico-quimicas minimiza o rendimento da producao de derivados e diminui
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sua qualidade, gerando um risco potencial para a satide dos consumidores (BONILHA, et al.,
2013).

Entre os microrganismos que mais afetam a qualidade do leite, encontram-se os
microrganismos termoduricos, termoéfilos, psicrotroficos e as bactérias que formam esporos.
As lipases bacterianas provocam a hidrolise dos globulos de gordura, liberando acidos graxos
insaturados que, durante a lipdlise, tornam-se suscetiveis a oxidag¢do. Esse processo gera
aldeidos e cetonas, resultando no aparecimento de sabores indesejados. A atividade
proteolitica das bactérias causa a degradagdo da caseina, levando a coagulacao durante a
pasteurizagdo, além de causar geleificacdo e sedimentag@o, o que resulta em sabores e odores

desagradaveis, além de reduzir o rendimento na producao de queijo (MARIOTO et al., 2020).

2.1.8. Obtencao Higiénica do Leite de Vaca

2.1.8.1. Boas Praticas de Ordenha

As atividades adequadas no momento da ordenha incluem o ordenhador, o ambiente
e a rotina de ordenha. Na ordenha ¢ indispensavel que o local seja limpo antes, durante e apds
a obtencao da matéria-prima (leite). A ordenha de leite de vacas que estdo produzindo

colostro ndo ¢ permitida, nem de vacas com doencas infectocontagiosas ou em tratamento

(VIDAL E NETTO, 2018).

2.1.9. Rotina de Ordenha

2.1.9.1. Condugao dos Animais

A conducao dos animais para a ordenha precisa ser de forma calma, pois o constante
manejo do animal pode levar ao estresse da vaca, interferindo completamente em sua
produtividade. A boa recep¢do dos animais faz com que as vacas entram com maior facilidade

na sala de ordenha, com menor estresse (CUSTODIO, 2021).

2.1.9.2. Linha de Ordenha
Para Neves et al. (2012), para evitar a contamina¢do de animais com doencas e a
mistura de leite de animais saudaveis com aqueles em tratamento, ¢ estabelecida uma linha de

ordenha. Essa linha organiza a sequéncia de ordenha, come¢ando pelos animais jovens e
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saudaveis, seguida pelos demais animais saudaveis. Depois, sdo ordenhados os animais com
mastite subclinica leve (CMT com escore + e ++), em seguida aqueles com mastite subclinica
forte (CMT com escore +++), e, por fim, as vacas com mastite clinica e em tratamento com
antibiodticos. O leite dos animais com mastite ¢ separado e descartado, ndo sendo utilizado

para consumo humano.

2.1.9.3. Lavagem dos Tetos

A preparagdo tem inicio no momento da lavagem dos tetos com agua corrente e
secos com papel toalha, de modo que remova sujidades ou residuos do pds-dipping. Nesta
etapa sao higienizadas apenas as vacas visivelmente sujas, caso contrario, ndo (CUSTODIO,

2021).

2.1.9.4. Retirada dos Primeiros Jatos de Leite

Os trés primeiros jatos de leite sdo retirados com o objetivo de detectar anomalias no
leite, além de contribuir para a descida do mesmo, detecgdo de mastite clinica e também
elimina possiveis bactérias que estejam no canal do teto (NETA et al., 2018).

Cotta et al. (2020) explica que a retirada dos trés primeiros jatos de leite nada mais €
do que o teste da caneca, onde utiliza-se uma caneca de fundo escuro onde descarta-se os
primeiros jatos de leite e observa-se as possiveis alteragdes, como grupos e sangue. Animais
com alteracoes no leite sdo ordenhados por tltimo, com o objetivo de evitar a contaminagao

do leite sadio.

2.1.9.5. Pré-dipping

O pré-dipping € a antissepsia dos tetos no momento em que antecede a ordenha,
imergindo os tetos em solugdo antisséptica por trinta segundos para que reduza a
contamina¢do de bactérias da pele do teto. Este passo tem por objetivo prevenir casos de
mastite ambiental, além de contribuir para a qualidade do leite, reduzindo em até 80% a

contagem bacteriana e de células somaticas (TISCHER et al., 2018).

Projeto de Aperfeigoamento Teorico e Pratico —-Bagé — RS — Brasil 11
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2.1.9.6. Ordenha

No momento da lavagem dos tetos e pré-dipping ocorre a liberagdo de ocitocina,
responsavel pela eje¢do de leite, o tempo de acdo do hormonio possui inicio no comego da
estimulagdo tatil e a eje¢ao ocorre entre 20 segundos e 2 minutos apos.

A ordenha pode ser tanto manual, quanto por meio de teteiras, as quais devem ser

posicionadas de maneira que evite a entrada de ar e diminua a contaminagdo dos tetos e do

leite (NEVES et al., 2012).

2.1.9.7. Pos-dipping
O pos-dipping consiste em imergir os tetos por dez segundos em uma solugdo a base
de iodo combinado com um composto emoliente, como a glicerina, diminuindo o nimero de

bactérias da superficie do teto (NEVES et al., 2012).

2.1.9.8. Alimentac¢ao Poés—ordenha
Apos a ordenha ¢ importante que seja oferecido as vacas alimento, de modo em que
elas permanecam em estagdo, pratica desenvolvida para que o esfincter do teto seja fechado,
evitando a entrada de patogenos pelo canal. Para Custodio (2021) apud Da Silva Netto et al.,
(2006), o recomendado ¢ que os animais permanecam em estacdo por pelo menos 60 minutos
e por isso devem ser levados para um ambiente limpo, livre de sujidades e com alimentagdo
disponivel, pois o esfincter permanece aberto em média até duas horas depois do fim da

ordenha.

2.1.9.9. Refrigeragdo do Leite

Apo6s a ordenha o leite deve ser resfriado em tanques de resfriamento e em até trés
horas deve apresentar a temperatura de 4°C. Este tanque de resfriamento pode variar de
acordo com a realidade de cada propriedade, levando em conta a sua capacidade de
armazenamento, o volume de leite produzido e a frequéncia de coletas pela industria (DIAS,
et al., 2020).

Para Neta et al. (2018), a refrigeragdo imediata possui grande importancia na
qualidade do leite, pois paralisa ou diminui a multiplicacdo de bactérias e a atividade de

enzimas degradativas. A refrigeracdo efetiva requer boas condigdes de circulagdo, regulagdo e
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manuten¢do periddica e com acesso a energia elétrica, pois estes sdo requisitos basicos para as

boas condi¢des de conservagao do leite produzido, priorizando sua qualidade.

2.1.10. Instru¢des Normativas

Devido a grandes problemas com a qualidade do leite, o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) criou as Instru¢cdes Normativas do Leite no Brasil, com o
objetivo de ajudar na fiscalizagcdo e monitoramento da qualidade do produto, fazendo com que
os produtores adotassem um manejo adequado (CUSTODIO, 2021 apud BRANCO, 2010).

A Instru¢do Normativa n° 51 de 18 de setembro de 2002 aprova os Regulamentos
Técnicos de Producdo, Identidade e Qualidade do Leite tipo A, tipo B, tipo C, pasteurizado e
do leite cru refrigerado e o Regulamento Técnico da Coleta do Leite Cru Refrigerado e seu
Transporte a Granel (CUSTODIO, 2021 apud VENTURINI, 2007).

O leite tipo A, que contém até 10.000 micro-organismos por mililitro de leite cru, ¢
produzido através de ordenha mecanica, conectada diretamente ao resfriador, sem contato
com o meio externo. No minimo, sua composi¢do deve conter 3% de proteina e 2,9% de
gordura (PALES et al., 2005). No que diz respeito a microbiologia, o leite cru refrigerado
integral tipo A deve conter um maximo de 10.000 UFC por mililitro. Por outro lado, o leite
pasteurizado tipo A passa por uma andlise durante a pasteurizagdo até deixar a industria, e na
contagem bacteriana total (CBT) deve ter um maximo de 1.000 UFC/ml (CUSTODIO, 2021
apud KLOSS et al., 2010).

O leite tipo B tem a capacidade de conter até 500.000 microrganismos por mililitro,
sendo obtido através de ordenha manual ou mecanica e resfriado imediatamente apds a
extracdo. Deve-se manté-lo na propriedade por um periodo maximo de 48 horas apds a
ordenha, alcancando uma temperatura maxima de 7°C até trés horas depois de ser colocado no
resfriador. Também ¢ necessario que sua composi¢do contenha pelo menos 3% de proteina e
2,9% de gordura (PALES et al., 2005). Em termos microbioldgicos, o leite cru refrigerado
integral tipo B deve possuir um limite méaximo de 500.000 UFC/ml, enquanto o leite
pasteurizado integral tipo B deve possuir um limite maximo de 80.000 UFC/ml na CBT
(CUSTODIO, 2021 apud KLOSS et al., 2010).

O leite de tipo C, que possui mais de 500.000 micro-organismos por mililitro, ¢
produzido através de ordenha manual e ndo passa por nenhum tipo de tratamento na

propriedade. Deve ser enviado ao laticinio até as 10 horas da manha do dia da coleta. No
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minimo, sua composicao deve conter 3% de proteina e 2,9% de gordura (PALES et al., 2005).
No que se refere a microbiologia, o leite cru refrigerado tipo C integral ndo tem limite de
UFC/ml, ao passo que o leite pasteurizado tipo C deve apresentar no maximo 300.000
UFC/ml na CBT (CUSTODIO, 2021 apud KLOSS et al., 2010).

Os Quadros 1, 2 e 3 mostram os padrdes fisico-quimicos estabelecidos pela Instrucio

Normativa n°51 para o leite cru refrigerado tipos A, B e C.

Quadro 1 - Padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos para o leite Cru refrigerado,
tipo A

ITEM DE COMPOSICAO

REQUISITO

Gordura (g/100g)

Minimo de 3,0

Densidade relativa 15/15°C (g/mL)

1,028 a 1,034

Acidez titulavel (g acido latico/00 mL)

0,14a0,18

Extrato seco desengordurado (g/100g)

Minimo de 8,4

Indice crioscopico maximo

0,530°H

Indice de refragdo do soro cliprico a 20°C

Minimo de 37° Zeiss

Proteina total (g/100g)

Minimo de 2.9

Redutase (TRAM)

Minimo de 5 horas

Estabilidade ao alizarol 72% (v/v)

Estavel

Contagem padrao em placas (UFC/ml)

Maximo de 10x10

Contagem de células somaticas (CS/mL)

Maximo de 6x10

Fonte: Adaptado do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, Instrucao

Normativa n°51 (BRASIL, 2002).

Quadro 2 - Padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos para o leite Cru refrigerado,

tipo B.

ITEM DE COMPOSICAO

REQUISITO

Gordura (g/100g)

Minimo de 3,0

Densidade relativa 15/15°C (g/mL)

1,028 a 1,034

Acidez titulavel (g acido latico/00 mL)

0,14a0,18

Projeto de Aperfeigoamento Teorico e Pratico —-Bagé — RS — Brasil
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Extrato seco desengordurado (g/100g) Minimo de 8,4
Indice crioscopico maximo 0,530°H

Indice de refracdo do soro cuprico a 20°C Minimo de 37° Zeiss
Proteina total (g/100g) Minimo de 2,9
Redutase (TRAM) Minimo de 5 horas
Estabilidade ao alizarol 72% (v/v) Estavel

Contagem padrdo em placas (UFC/ml) Maximo de 5x10
Contagem de células somaticas (CS/mL) Miéximo de 6x10

Fonte: Adaptado do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, Instrucao
Normativa n°51 (BRASIL, 2002).

Quadro 3 - Padrdes fisico-quimicos e microbiologicos para o leite Cru refrigerado,

tipo C.
ITEM DE COMPOSICAO REQUISITO
Gordura (g/100g) Minimo de 3,0
Densidade relativa 15/15°C (g/mL) 1,028 a 1,034
Acidez titulavel (g acido latico/00mL) 0,142a0,18
Extrato seco desengordurado (g/100g) Minimo de 8,4
Indice crioscopico maximo 0,530°H
indice de refracdo do soro cuprico a 20°C Minimo de 37° Zeiss
Proteina total (g/100g) Minimo de 2,9
Redutase (TRAM) Minimo de 5 horas
Estabilidade ao alizarol 72% (v/v) Estavel

Fonte: Adaptado do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, Instrucao
Normativa n°51 (BRASIL, 2002).

Para Brasil (2011), a Instrug¢do Normativa 62 estabelece requisitos necessarios ao
leite de vaca, dispostos na Figura 1, enquanto na Figura 2 estdo dispostos os requerimentos
especificos para o controle de qualidade.
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Figura 1 - Requisitos da IN 62 para o leite de vaca.

RBquiEim da IN 62 {BRASIL 2011)

Quimicos

Gordura: minimo de 3,0 g/100 g
Proteina: minimo 2.9g /100 g
5olidos ndo gordurcsos: minimo 8,4 g/ 100 g
(Solidos totais: aprox. 11,4 g/100g)

Fisicos
Acidez : 0,14 a 0,18 g de acido latico/ 100 mL
Densidade relativa (15/15 “C): 1,028 a 1,034 g/mL
Indice crioscdpico minimo: =0.512 *C (0,530 *H)

Contagem total de bactérias, Contagem de células somaticas, Residuo
de antibioticos.

Fonte: Brasil, 2011.

Figura 2 - Procedimentos para o Controle de Qualidade da Matéria-Prima, exigéncia da IN 62.

Contagem Padrido em Placas (CPP)
Contagem de Células Somancas (CC5);
P:'n||:|:|-‘.1 -.‘l: H:-\.l-ll.bﬂ-\. ;l: .-\|:|.r:|.l1-|1l|...:.|1. i Vér ‘.\Inu n' : .

Detenunsayiv Jdu ludive Crovseopics {Depressiu do Poniv de Congelausuiw, DPC)

- Detenumagiio do Teor de Séhdos Totas ¢ Nio-Gordurosos:

- Determinagio da Densidade Felativa:

- Detenumagho da Acwdez Tiulavel:

- Dietermumagio do Teor de Gordura: «

- Medigho da Temperatura do Leite Cru Refngerado

Fonte: Salles, 2017.

Em 30 de novembro de 2018, foram publicadas as Instru¢des Normativas n°® 76 € 77,
que revogaram normas anteriores sobre a producdo de leite no Brasil. A IN 76 trata das regras
desde a entrada do leite no laticinio até a expedigdo, estabelecendo especificagdes técnicas
para o leite cru refrigerado, pasteurizado e pasteurizado tipo A. A IN 77 foca nas normas de
producdo até a recepgao do leite (BRASIL, 1018).

Os Programas de Autocontrole (PAC) devem abordar o estado sanitario do rebanho,
a qualificacdo de fornecedores, capacitagdo de transportadores e procedimentos de coleta e
higienizagdo. Uma novidade importante € a obrigatoriedade de coar o leite antes do
resfriamento, alinhando-se ao Regulamento da Inspec¢ao Industrial e Sanitaria de Produtos de

Origem Animal (RIISPOA).
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Os limites para os pardmetros de Contagem Bacteriana Total (CBT) e Contagem de
Células Somaticas (CCS) permanecem os mesmos, com um maximo de 300 mil UFC/mL
para CBT e 500 mil células/mL para CCS. Contudo, antes do processamento, o limite

maximo de CBT foi aumentado para 900.000 UFC/mL (BRASIL, 2018).

2.2 Material e Métodos

No dia 24 de outubro de 2024 em um tambo localizado no interior de Bagé, o grupo
realizou-se as coletas para analises higi€nicas sanitarias do leite, dentre elas, leite direto do
ubere, leite armazenado no resfriador, swab da teteira, do ubere antes de ser ordenhado e da
tubulacao por onde o leite passa ao ir até o tarro.

O tambo atualmente conta com 19 vacas na ordenha, as quais produzem em média
450 litros de leite/dia com percentual de proteina em 3,37% e de gordura 3,67%.
Primeiramente, em um coletor universal, foi realizada a coleta de leite tirado direto do teto,
onde o processo foi manuseado pelo proprietario (Figura 3), apos, coletado leite do resfriador,

também utilizando coletor universal (Figura 4).

Figura 3 - Coleta de leite do teto.

Fonte: Macedo, 2024
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Figura 4 - Resfriador de leite.

Fonte: Jardim, 2024

Seguidamente, utilizando swabs foi coletado material do teto da vaca (Figura 5), da

teteira utilizada na ordenha e da tubulacao onde o leite passa para ir até o tacho

Figura 5 - Coleta da amostra com o swab na superficie do teto.

Fonte: Macedo, 2024

Posteriormente, no Hospital Veterinario Sdo Francisco, realizamos a incubagdo das
amostras das placas Petrifilm (3M) para analise. Sendo utilizado placas para identificagao de
Staphylococcus, Salmonella (Figura 6), Coliformes Totais (Figura 7) e Escherichia Coli

(Quadro 4). Apo6s a incubagdo, as placas foram armazenadas na estufa em 38.1°C (Figura 8)
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durante 24 horas e posteriormente, realizada a contagem de unidades formadoras de colonia

em cada placa.
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Quadro 4: Placas utilizadas para a incubacao das amostras

Escherichia Coli

PLACAS QUANTIDADE AMOSTRAS

Staphylococcus 2 Leite resfriado e leite direto
do teto

Salmonella 2 Leite resfriado e leite direto
do teto

Coliformes Totais e 4 Leite resfriado,swabs da

teteira, do teto e tubulagdo

Fonte: Leitdo, 2024

Figura 6- Montagem da placa para identificacdo de Salmonella.

Fonte: Jardim, 2024
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Fonte: Leitdo, 2024

Figura 8- Placas armazenadas na estufa em 38.1°C.

Fonte: Leitdo, 2024
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2.3 Resultados e Discussao

No Quadro 5 observa-se as andlises laboratoriais microbiologicas, sendo elas feitas
com amostras de leite ordenhado do teto e o leite resfriado. Avaliando as culturas bacterianas
(Salmonella e Staphylococcus) presentes, visando assim, melhorar os processos de

higienizacdo e eliminagdo dos micro-organismos.

Quadro 5: Avaliagdo microbiologica.

Amostras — Leite direto do teto Leite resfriado IN 62\2011
Culturas |
Salmonella 0 0,6x10? UFC/ml Ausente
Staphylococcus 1X10* UFC/ml 3x10? UFC/ml 100X10°* UFC/ml

Fontes: Jardim, 2024.

Apesar do manejo pré ordenha ser feito com lavagem dos tetos, contrariando
TISCHER et al. (2018) que cita em seu estudo o processo completo de pré-dipping como
melhor forma de antissepsia, eliminando em sua maioria as culturas bacterianas. Contudo, os
resultados das amostras (Figura 9) mostraram-se dentro dos parametros aceitos pela Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Figura 9 - Resultados dos reagentes para Sa/monella ¢ Staphylococcus - leite da glandula mamaria.
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Fonte: Villagran, 2024.

O leite resfriado, evidenciou-se presenca de Staphylococcus (Figura 10/C), mesmo
assim, estando dentro do limite maximo de exigéncia da Anvisa. A Salmonella, por sua vez,
confirmou-se com presenca da bactéria na amostra (Figura 10/D). Demonstrando o real
impacto citado por Neta et al. (2018) da refrigeracdo eficiente para o ndo crescimento
bacteriano, sendo o mesmo nao bem executado um proliferador de microorganismos danosos

ao leite.
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Fonte: Villagran, 2024.

No Quadro 6 estdo evidenciados os parametros estabelecidos pela ANVISA para o
leite cru, conforme as bactérias analisadas (Coliformes Totais e Escherichia Coli.). Desta
forma os testes de swab de teteira, teto e tubulacdo ndo existam norma federal e sim

normativa de cada estabelecimento para melhor higiene.

Quadro 6: Avaliagdo microbioldgica.

Amostras — Leite Swab da Swab Swab IN 62\2011
Resfriado Teteira Teto Tubulagao
Culturas |
Coliformes 0 0 0 0 1x10°
Totais NMP/ml
Escherichia 0,6X10? 0,2X10? 0 0,2X10? 300X103
Coli UFC/ml UFC/ml UFC/ml UFC/ml

Fonte: Villagran, 2024.

Quando avaliado o leite resfriado, apesar de apresentar presenca de Escherichia Coli,
mostrou um resultado inferior 4 maxima permitida do regulamento brasileiro, sendo 0 (zero)

aos Coliformes totais (Figura 11).

Figura 11 - Resultados dos reagentes para Escherichia Coli e Coliformes totais - leite resfriado.

B sc 415322

Fonte: Villagran, 2024.
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Um nove conceito na formagao!

As amostras avaliadas do swab da teteira (Figura 12/E) e tubulagdo (Figura 12/F)
resultaram em 0,2x10> UFC/ml para a cultura Escherichia Coli. Demonstrando um erro de
higienizacdo dos equipamentos de ordenha para tal bactéria. Os mesmos instrumentos de

munge estavam livres das bactérias Coliformes totais.

Figura 12 - Resultados dos reagentes a Escherichia Coli e Coliformes totais - swabs teteira (E) e tubulagdo (F).

Fonte: Leitdo, 2024

Por fim, o teto da vaca ordenhada negativou para as duas culturas bacterianas (Figura
13), manifestando uma higienizacdo adequada dos processos pré ordenha, conforme Custodio
(2021) com a lavagem dos tetos com agua corrente e substancias anti sépticas, removendo

quaisquer sujeiras e agentes bacterianos.

Figura 13 - Resultados dos reagentes a Escherichia Coli e Coliformes totais - swabs do teto.
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Um nove conceito na formagao!

Fonte: Leitdo, 2024.
3 Consideracoes finais

A avaliacdo microbiologica do leite cru antes de ser comercializado é de extrema
importancia na garantia da seguranca alimentar e da saude publica. Pelo fato do leite ser um
alimento altamente perecivel, quando contaminado por microrganismos patogénicos

representa grandes riscos a saide de quem o consome.

A identificagdo precoce das bactérias avaliadas neste projeto, Salmonella,
Escherichia coli e Coliformes Totais, por meio da avaliacdo microbioldgica permite que
autoridades sanitarias tomem as medidas corretivas, como a rejei¢do de lotes contaminados ou

até a aplicacdo de tratamentos adequados, evitando a dissemina¢ao de infecgdes.

Diante da discussdo e andlise das literaturas referente ao assunto, conclui-se que a
qualidade do leite ¢ o principal ponto na producao leiteira, sendo assim, a sanidade do
rebanho, a rotina e 0 manejo correto no momento da ordenha sdo indispensdveis para um
produto de melhor qualidade, entretanto, um leite de alta qualidade reflete a eficacia na

produgdo e manejo.
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TERMO DE AUTENTICIDADE

PROJETO DE APERFEICOAMENTO TEORICO E PRATICO

Gabriela Jardim, Guilherme Macedo, Laura Leitdo e Kaian Villagran, alunos do Curso de
Graduacdo em Medicina Veterinaria, da Faculdade IDEAU declaramos ter o pleno
conhecimento do regulamento e normas referentes ao Projeto de Aperfeicoamento Tedrico e
Pratico e que o realizaremos pelo proprio esfor¢o e sem plagio de obras literarias, sob

orientagdao dos Professores Marina Otte, Marcia Coradini, Michele Scholant ¢ Eloisa Bianchi

Declaramos, ainda, ter o pleno conhecimento que poderemos sofrer sang¢des legais na esfera
civil e penal, caso seja comprovado o plagio e/ou aquisi¢do de trabalhos concluidos, além do

prejuizo de medidas de carater educacional.
Bagé¢ (RS), 22 de novembro de 2024.

Académicos Assinatura

Professores Assinatura
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