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RESUMO. O estudo objetivou avaliar as condi¢cfes microbioldgicas e de conservagéo,
para as Boas Praticas Agricolas (BPA) na producéo do leite. A higiene durante o processo
de obtencédo e armazenamento do leite na propriedade leiteira pode ser averiguada por meio
da Contagem de Bactérias Totais e da Contagem de Células Somaticas. O desenvolvimento
da cadeia de producdo de leite seguido da qualidade desejada para o produto séo desafios
dos produtores rurais, a fim de garantir ao consumidor um produto seguro, nutritivo e
saudavel, isentos de contaminacdo microbioldgica. Com isso, a execugdo das BPA’s, desde
0 momento da ordenha até a sua chegada a granja leiteira para seu beneficiamento é
importante evitando possiveis contaminagdes durante o processo de obtencdo do produto
final. Portanto devem-se seguir padrfes de qualidade para obtencdo de uma boa matéria
prima.
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Implementation of good agricultural practices in the production of
milk

ABSTRACT. The study aimed to assess the microbiological conditions and conservation,
to the Good Agricultural Practices (GAP) in the production of milk. Hygiene during the
process of obtaining and storage of milk in the dairy property can be determined by using
the total bacteria count and Somatic cell count. The development of milk production chain
followed by the desired quality for the product are challenges of rural producers, in order
to guarantee the consumer a product safe, nutritious and healthy, free from microbiological
contamination. With that, the implementation of the BPA's, from the moment of your
arrival to the milking to dairy farm for your processing is important to preventing possible
contamination during the process of obtaining of the final product. Therefore should follow
standards for obtaining a good raw material.

Keywords: cattle, hygiene, quality

Aplicacion de las buenas practicas agricolas en la produccion de
leche

RESUMEN. El estudio pretende evaluar las condiciones microbioldgicas y conservacion,
a las buenas précticas agricolas (BPA) en la produccion de leche. Higiene durante el
proceso de obtencion y almacenamiento de la leche en la lecheria propiedad puede
determinarse mediante el uso de la cuenta total de bacterias y células somaticas. El
desarrollo de la cadena de produccion de leche seguido de la calidad deseada para el
producto son retos de los productores rurales, a fin de garantizar al consumidor un producto
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seguro, nutritivo y saludable, libre de contaminacion microbiol6gica. Con esto, la
implementacion de las BPA, desde el momento de su llegada a la ordefia a granja de
productos lacteos para su procesamiento es importante para prevenir la posible
contaminacion durante el proceso de obtencidon del producto final. Por lo tanto debe seguir
las normas para la obtencion de una buena materia prima.

Palabras clave: ganado, higiene, calidad

Introducéo

O leite é uma matéria-prima destinada a
distintas industrias visando a obtenc¢do de produtos
derivados como queijos, fermentados, leites,
pasteurizado, doces, UHT, entre outros. A
qualidade do leite é um fator determinante para a
seguranca desses produtos. Varios fatores
interferem na qualidade do leite, como raca,
genética, alimentacdo, manejo, etc., no entanto, é
no processo de aquisicdo que reside hoje uma das
principais limitages para se produzir leite com
qualidade.  Existem regulamentagfes para
melhorar a qualidade do leite, porém o problema
ainda persiste, principalmente devido a muitas
acOes propostas ndo alcancarem 0 pequeno
produtor (Nascimento & Raszl, 2012).

Sendo o leite definido como o produto oriundo
da ordenha completa e ininterrupta, em condigdes
de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas (Brasil, 2011). Essa matéria-prima
estd entre os seis produtos mais importantes da
agropecuéria brasileira. A comercializagdo do
leite e seus derivados exercem um papel
importante no suprimento de alimentos e na
geracdo de emprego e renda para a populagédo
(EMBRAPA, 2002).

O leite é uma mistura complexa de substancias
nutritivas e minerais que se encontram em
diferentes estados, dispersos e em agua, sendo
alimento de alto valor nutritivo, podendo suprir
guase todas as exigéncias nutricionais tanto do
homem como doas animais. Sendo assim
constitui-se um excelente meio para a proliferacdo
de microrganismos (AGEITEC, 2012).

Em termos estruturais, mais de 90% do leite
captado no 1° trimestre de 2015 foi processado por
laticinios que receberam mais de um milhdo de
litros de leite no trimestre, representados por
menos de 1/3 das industrias lacteas que possuem
registro em algum servico de inspecdo sanitaria
(IBGE, 2015).

A producéo do leite in natura em condig¢des
higiénico-sanitarias improprias torna-se um
obstaculo para as industrias lacteas, pois ha uma
diminuicdo no rendimento na producdo dos

derivados lacteos comprometendo também a
qualidade do produto final (Ferreira et al.,2012).

Diante do exposto o presente artigo tem por
objetivo apresentar a importancia da aplicacdo das
Boas Préaticas Agricolas na producéo de leite.

Boas Préticas Agricolas

As Boas Préticas Agropecudrias (BPA) é a
parte fundamental que significa a utilizacdo e a
implementacdo de procedimentos adequados em

todas as etapas de obtencdo, producéo,
processamento, armazenamento, transporte e
distribuicdo de matérias-primas, insumos e

produtos agroalimentares, devendo ser mantidos
desde os elos primérios de producdo a campo até
0s consumidores, fornecendo garantia de
qualidade e de seguranga assim como a agregagao
de valor ao sistema de producdo de alimentos
(Brasil, 2015).

Essas BPA vém sendo implantadas na
producdo leiteira com a finalidade de garantir a
seguranca e a qualidade deste produto. Em
sistemas de producédo agroecoldgica isto se torna
ainda mais importante, pois como é vedado o uso
de medicamentos sintéticos, a adocdo de préaticas
inadequadas de manejo pode dar origem a doengas
crbnicas como mastite, que terdo forte impacto na
qualidade final do leite (Juliano et al., 2015).

A higiene pessoal do ordenhador, o tratamento
das vacas doentes, a limpeza e desinfeccdo diaria
de todos os equipamentos utilizados na ordenha
sdo fatores decisivos para a melhora da qualidade
bacteriolégica do leite e garantia para 0s
consumidores (Carvalho et al., 2013; Luz et al.,
2011). O resfriamento do leite logo apds essa
ordenha, e a coleta granelizada, sdo importantes
medidas para garantir essa  qualidade
microbioldgica do leite (Nero et al., 2005).

A higienizacdo dos tetos do animal a ser
ordenhado deve sofrer prévia lavagem com agua
corrente, seguindo-se de secagem com toalhas
descartaveis e inicio imediato da ordenha, com
descarte dos jatos iniciais de leite em caneca de
fundo escuro ou em outro recipiente especifico
para essa finalidade. Apds a ordenha, devem-se
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desinfetar imediatamente os tetos com produtos
apropriados, no qual os animais devem ser
mantidos em pé pelo tempo suficiente para que o
esfincter da teta volte a se fechar. Para isso,
recomenda-se oferecer alimentag¢do no cocho apds
a ordenha (Brasil, 2011).

O mecanismo de ordenha executado na
propriedade leiteira é de grande importancia para
manter a qualidade do leite, pois a ordenha é a
Gltima fase de uma sequéncia de etapas na
producdo de leite, que interfere de forma
expressiva nas caracteristicas da matéria-prima
utilizada na fabricacdo de derivados lacteos
(Carvalho et al., 2013). Para se evitar altas
contagens bacterianas é preciso trabalhar com
higiene e refrigerar o leite 0o mais rapidamente
possivel (Dirr, 2012).

A qualidade da matéria-prima com base nos
pardmetros indicativos de rendimento ou da salde
do rebanho est4 sendo evidenciado através de um
constante pagamento diferenciado do leite por
industrias de laticinios. A coleta de amostras de
leite in natura deve ser rigorosa para que possa
resultar a sua real composi¢do (Cabral et al.,
2013).

O sistema de ordenha adotado na propriedade
leiteira € de importancia para a melhoria da
qualidade do leite, pois a ordenha é a Gltima fase
de uma sequéncia de eventos na producdo de leite,
gue interfere de forma significativa na qualidade
da matéria prima destinada a fabricacdo dos
derivados lacteos, no qual é recomendado a
adogdo de algumas préticas para controlar a
contaminacdo microbiolégica, como manter o
local de ordenha limpo, utilizar &gua potavel, lavar
as maos e manté-las limpas durante a ordenha
(Brasil et al., 2012; Guido et al., 2010).

No momento da ordenha manual ou mecénica
alguns procedimentos devem ser realizados, para
assegurar a qualidade do leite e consequentemente
dos seus derivados (EMBRAPA, 2011a):

o Verificar se 0s equipamentos,
utensilios de ordenha e o tanque de refrigeracao
estdo devidamente limpos e sanitizados;

o A higiene do ordenhador também
é muito importante, deve-se lavar as maos antes
de iniciar a ordenha garantindo que o
manipulador tenha hébitos apropriados de

higiene e recebam treinamento  para
desempenhar suas atividades;
. E indicado retirar o0s trés

primeiros jatos de leite de cada teto em uma

caneca de fundo preto ou telada e observa se ha
alguma alteracdo no aspecto do leite como a
presenca de grumos, pus, amarelado ou aquoso,
se houver alguma dessas caracteristicas é sinal
de mastite clinica, apds o teste em caso positivo
para mastite o leite da teta afetada tem que ser
descartado, em caso negativo deve-se secar 0s
tetos com papel-toalha descartavel;

o Lavar somente o0s tetos sujos
evitando molhar o (bere, limpando
especialmente as  extremidades, usando
mangueira de baixa pressdo em seguida secé-
los;

) A desinfeccdo dos tetos antes
da ordenha reduz a quantidade de bactérias que
esta na pele do animal, auxiliando na reducao da
CTB e dos casos de mastite. Antes de iniciar
a ordenha, os tetos das vacas devem ser imersos
em solucdo desinfetante  apropriada, com
formulacdo feita especialmente para a
higienizagdo dos tetos, ele deve cobrir
totalmente a superficie do teto e atuar por no
minimo 30 segundos, o frasco utilizado deve ser
do tipo sem retorno. Apés a desinfeccdo secar
completamente os tetos, usando papel toalha
descartavel. Iniciar a ordenha dentro de um
minuto apds a preparacdo do Ubere, sem
interrupcoes;

. Apbs o término da ordenha, é
muito importante fazer a desinfeccdo dos tetos,
para matar as bactérias que possam ter sido
transmitidas por equipamentos, pelo ordenhador
OU por outras vacas;

o Ao terminar a ordenha é indicado
fornecer alimento no cocho para as vacas assim
auxiliando elas se manterem de pé, com isso
reduzindo a incidéncia de infeccOes
intramamarias (1IM).

Ordenha manual

A ordenha manual ¢ um método remoto de
extracdo do leite, que € utilizado em propriedades
leiteiras do pais e pode ser tdo higiénica e
satisfatoria que a ordenha mecanica sendo muitas
vezes mais suave para 0 Ubere. Apesar de ser
considerado como um método antigo é possivel
produzir leite com qualidade, no qual se os
procedimentos de ordenha estiverem corretos, as
vacas podem dar mais leite, porém h& uma
problemética nas boas praticas agricolas com a
presenca do bezerro ao pé, no momento da
ordenha, o que dificulta o controle da higiene
(Carvalho et al., 2013; DAIS, 2008).
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No processo manual deve-se ter cuidados
especiais antes do inicio da ordenha como a
limpeza das maos e dos ante-bracos do ordenhador
para evitar a contaminacdo da bebida. A ordenha
devera ser realizada instantaneamente logo ap0ds a
preparacdo do animal para melhor obtencdo do
leite devido a sua descida. O mais indicado na hora
de fazer o manejo é ordenhar os tetos de modo
cruzado e os dedos deverdo envolver todo o teto
pressionando de cima para baixo, com
movimentos uniformes e sem puxar. Deve-se
esgotar o Ubere de maneira completa (Zafalon et
al., 2008).

Nesse tipo de manejo € recomendado que
ordenhador tenha atencdo para com o leite
evitando que sujidades externas tenha contato com
a bebida, e os utensilios utilizados como baldes e
latdes deve ser de ago inoxidavel em bom estado
de conservacdo e de limpeza (PAS Campo, 2005).

Ordenha mecanica

Na ordenha mecénica o leite é ordenhado com
maior rigor de higiene, nesta realiza-se o pré-
dipping e pds-dipping, como forma de prevengéo
da incidéncia de mastite no rebanho (Carvalho et
al., 2013). A eliminacdo dos trés primeiros jatos
de leite, usados no sistema do pré-dipping e pos-
dipping, apresenta uma rigorosa higiene durante a
ordenha. A eliminacdo da agua residual dos
utensilios de ordenha sdo propostas simples, e
devem ser incorporadas na rotina da propriedade
leiteira, utilizada na prevencdo de incidéncia de
mastite no rebanho. Dessa forma ha uma
contribuigdo significativa para a melhoria da
gualidade do leite (Melo et al., 2013).

E indicado que exerca a manutencdo dos
equipamentos e ao realizar a higienizacdo nesses
aparelhos deve utilizar produtos quimicos
especificos e apropriados para a limpeza do
mesmo, seguindo as recomendagdes do fabricante
ou assisténcia técnica. Retirar as teteiras a cada
seis meses ou 2.500 ordenhas. Impedir que haja
residuos de leite ou de agua nas tubulacdes,
valvulas e nos insufladores de ar das teteiras; se
houver algum resquicio, proceder a circulacdo de
agua clorada ou a drenagem (PAS Campo, 2005).

Para que ocorra a melhoria da qualidade do
leite cru refrigerado se faz necessarias medidas de
incentivo aos produtores, como programas de
pagamento por qualidade do leite, para que os
esforgos de técnicos, universidades e cooperativas
na implantacdo de boas praticas de higiene na
ordenha tenham melhor adesdo dos produtores.

Andlises realizadas em um expressivo numero de
propriedades, com as implantacbes das boas
praticas de ordenha, observou-se a producdo de
leite cru refrigerado com padrdo de qualidade
internacional (Ribeiro Junior et al., 2014).

O desenvolvimento da cadeia de producédo de
leite seguido da qualidade desejada para o produto
sdo desafios para produtores rurais e para os elos
gue compBem a cadeia, a fim de garantir ao
consumidor um produto seguro, nutritivo e
saudavel, isentos de contaminagao microbioldgica
resultante de falhas na obtencéo do leite, desde o
manejo do gado, higienizacao correta na ordenha,
coleta a granel, transporte e resfriamento
(EMBRAPA, 2011b).

Contagem de Bactérias Totais — CBT

O parametro utilizado com maior frequéncia
para avaliar a qualidade do leite durante a
aquisicdo e acondicionamento é a Contagem
Bacteriana Total (CBT), que significa o total de
microrganismos aerébios mesofilos, que ocorre na
falta de condi¢BGes basicas de higiene de uma
maneira geral, bem como a falta de refrigeracéo do
leite (Barancelli, 2002; Bava et al., 2009; Brasil et
al., 2012).

A CBT avalia a qualidade microbiol6gica do
leite, sendo as principais fontes de contaminacao
bacteriana as superficies dos equipamentos de
ordenha e tangue, superficie externa dos tetos e
Ubere e patdgenos causadores de mastite no
interior do Ubere (Molineri et al., 2012). A higiene
de ordenha tem importancia, pois mesmo um leite
produzido com baixas contagens sera
contaminado em um sistema canalizado quando
ndo forem observadas as medidas de higiene na
lavagem dos equipamentos assim como a troca
periédica de alguns componentes do sistema
(Saran Netto et al., 2009). E necessario o uso das
praticas higiénicas, durante toda a etapa produtiva
para que a industria possa receber o leite
granelizado com uma baixa CBT (Silva et al.
2010). A CBT esta relacionada com higiene na
ordenha, estoque e transporte do leite e, quando
ela estd alta, hd degradacdo do produto, com
consequente reducdo de sua vida de prateleira
(Ribeiro Junior et al., 2015).

O valor superior admitido pela legislacdo €
sugestivo de caréncia de cuidados na limpeza e
higienizacdo dos equipamentos utilizados na
ordenha, do sistema de refrigeracdo, dos tetos,
além da presenca de mastite nas vacas. A
higienizacdo imprdpria das superficies de contato

PUBVET

v.12, n.5, a%4, p.1-8, Mai., 2018



Boas praticas agricolas na producdo de leite

e a temperatura inapropriada de resfriamento
tornam 0s equipamentos de ordenha e
resfriamento veiculadores de bactérias no leite,
ajustando um ambiente favordvel para o
desenvolvimento de biofilmes e ampliacdo da
Contagem Bacteriana Total (Taffarel et al., 2013).

Contagem de Células Somaticas — CCS

A Contagem de Células Somaéticas (CCS) esta
relacionada ao cuidado sanitario das glandulas
mamarias de vacas leiteiras e correta manipulagédo
dos utensilios de ordenha (Brasil et al., 2012). A
CCS é a média geométrica sobre um periodo de
trés meses, com pelo menos uma analise mensal
em Unidade Operacional da Rede Brasileira de
Laboratorios para Controle da Qualidade do Leite,
independentemente das andlises realizadas na
frequéncia estipulada pelo Programa de Controle
de Qualidade interno da Granja Leiteira (Brasil,
2011).

A qualidade do leite pode ser afetada por
diferentes fatores, no qual entre o0s mais
significativos estda a mastite, inflamacdo da
glandula mamaria causada, principalmente, por
microrganismos que afeta a glandula maméria de
fémeas lactentes promovendo aumento na
ocorréncia de células somaticas no leite, que altera
as caracteristicas do leite e ocasiona danos
econdmicos expressivos para esta cadeia
produtiva. Esse aumento na CCS esté relacionado
com queda na produtividade, além de alteragdes
na composi¢do do leite, na atividade enzimatica,
no tempo de coagulagdo, no rendimento industrial
e na qualidade dos derivados lacteos. A
inflamagdo do Ubere da vaca deve ser reconhecida
e tratada para ndo prejudicar a produtividade do
rebanho (Andrade et al., 2014; Arashiro et al.,
2006; Kitchen, 1981; Montanhini et al., 2013).

Mastite clinica

A mastite clinica pode ser percebida pela perda
de apetite da vaca, febre e reducdo da producéo de
leite, o Ubere fica inchado e avermelhado, e o leite
apresenta grumos, pus e outras alteragdes. Deve
ser tratada para néo transmitir a infecg¢do a outros
animais. Esta mastite pode ser detectada pela
eliminagéo dos primeiros jatos de leite de cada teto
em caneca telada ou de fundo escuro. Se houver
duvidas, deve ser realizado o teste do CMT, sigla
de “California Mastitis Test”. Em ocorréncia de
mastite que se trata da inflamagdo do Ubere, as
células de defesa do animal acontecem do sangue
para o leite em grande quantidade. A funcao destas
células é combater as bactérias que estdo causando

esta mazela e limpar as éareas inflamadas (Durr,
2012). Em caso de mastite (inflamac&o do ubere),
as células de defesa do animal passam do sangue
para o leite em grande quantidade. A fungéo destas
células é combater as bactérias que estdo causando
a mastite e “limpar” as areas inflamadas (Durr,
2012).

Mastite subclinica

A mastite subclinica ndo apresenta nenhum
sintoma, a ndo ser reducdo da producédo de leite,
gue quase sempre passa despercebida. Para
identificar se a vaca esta com mastite subclinica, é
necessario observar se houve um aumento da CCS
no leite, por meio de analise laboratorial. A
maioria dos casos de mastite sdo da forma
subclinica, fazendo com que o produtor muitas
vezes ndo perceba a gravidade do problema em
seu rebanho, devido a isso as mastites sdo de longa
duragdo e causam enormes  prejuizos,
principalmente pelo leite, que deixa de ser
produzido. Por isso, a CCS é uma ferramenta
muito importante no manejo do gado leiteiro, pois
essa doenca altera intensamente a qualidade do
leite, reduzindo o rendimento industrial, afetando
a validade dos produtos lacteos e o produto
oferecido ao consumidor (Dirr, 2012). O
tratamento contra mastite utiliza drogas e
medicamentos de uso veterinario em geral,
passiveis de eliminagdo pelo leite, motivo pelo
qual devem ser afastados da producdo pelo
periodo recomendado pelo fabricante, de forma a
assegurar que os residuos da droga ndo sejam
superiores aos niveis fixados em normas
especificas (Brasil, 2011).

Conservacao do leite

O leite envasado deve ser imediatamente
acondicionado na camara frigorifica e mantido a
temperatura méxima de 4°C, aguardando a
expedicdo  passando  por  procedimentos
especificos para o controle de qualidade da
matéria-prima, além de contagem padrdo em
placas (CPP); contagem de células somaticas
(CCS); pesquisas quanto a residuos de
antibioticos; determinacdo do indice crioscépico
(Depressdo do Ponto de Congelamento, DPC);
determinacdo do teor de solidos totais e ndo
gordurosos; determinacdo da densidade relativa;
determinacdo da acidez titulavel; determinacéo do
teor de gordura; e medicéo da temperatura do leite
cru refrigerado (Ribeiro et al., 2011).

Para fazer as analises, as amostras de leite
devem ser coletadas em recipientes apropriados,
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limpos ou esterilizados, de acordo com o tipo de
analise a ser realizada, e devem ser enviadas ao
laboratério sob refrigeracdo (méximo 7 °C;
idealmente, em torno de 4 °C) havendo o cuidado
para gue ndo haja o congelamento das amostras.
Os procedimentos de coleta e transporte de
amostras devem ser padronizados, de acordo com
normas aceitas internacionalmente, de modo que
0s resultados alcancados por diferentes
laboratdrios possam ser comparados entre si. Para
obter a confiabilidade dos resultados das analises,
dependem, em grande parte, da adocdo de
metodologias estabelecidas para a coleta,
transporte e armazenamento das amostras, sendo
importante ressaltar a capacitacdo do pessoal
responsavel pela coleta e transporte das amostras
de leite; padronizacdo dos procedimentos; escolha
de materiais adequados para a coleta,
armazenamento e transporte das amostras
(especialmente o tipo de frasco, o tipo de
conservante e as condi¢cdes de armazenamento das
mesmas); tempo decorrido entre a coleta e a
realizacdo das anélises e o fornecimento de
informacdes sobre as amostras e o rebanho de
origem (Brito et al., 2007).

A industria devera enviar, pelo menos uma vez
por més, amostras do leite de cada produtor para
analise em laboratério credenciado na Rede
Brasileira de Laboratérios de Controle de
Qualidade do Leite (RBQL). Os produtores
receberdo o resultado de suas analises. Através
disso o Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) acompanha a qualidade
do leite em cada propriedade rural, e exige que 0s
problemas detectados sejam resolvidos (Ddrr,
2012).

A expedicdo e transporte do leite envasado
deve ser feita sob temperatura maxima de 4°C,
mediante seu acondicionamento apropriado, e
transportado ao comércio distribuidor através de
veiculos com carrogarias munidas de isolamento
térmico e dotadas de unidade frigorifica, para
alcancar os pontos de venda com temperatura ndo
superior a 7°C (Brasil, 2011).

Consideragdes finais

O leite por ser um alimento com caracteristica
nutricional essencial para o0 consumo humano é de
extrema importdncia que o produto seja de
qualidade para a alimentacdo adequada, visto que
esta matéria prima tem um alto teor de nutrientes
e atividade de agua, que o torna uma boa fonte
para a proliferacdo de microrganismos. Dessa

forma é de suma importéncia a execucdo do BPA,
desde 0 momento da ordenha até a sua chegada a
granja leiteira para seu beneficiamento, assim
evitando possiveis contaminagdes durante o
processo de obtencdo do leite.
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