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RESUMO

A qualidade do leite € essencial para garantir a seguranca alimentar e a competitividade
do setor lacteo, sendo influenciada por fatores como a satide do rebanho, o manejo adequado e
as praticas de higienizacdo durante a ordenha. O presente trabalho teve como objetivo
implementar boas praticas de manejo na ordenha de uma propriedade leiteira, avaliando o
impacto na qualidade do leite e na saide do rebanho. Para isso, foram monitorados indicadores
como a Contagem de Células Somaticas (CCS) e a Contagem de Placa Padrdo (CPP), que
refletem respectivamente a satide das glandulas mamarias e a higiene do processo de ordenha.
O estudo foi realizado em uma propriedade de Minas Gerais, onde, apds a implementagdo de
praticas de manejo e treinamento dos colaboradores, observou-se uma redugao significativa no
valor de CPP, de 1489,5 UFC/mL para 255,25 UFC/mL, e na CCS, de 2882,25 células/mL para
1944,25 células/mL. Apesar de ndo haver alteragdes significativas nos pardmetros quimicos do
leite, como gordura e proteina, os resultados indicam que as boas praticas melhoraram a
qualidade microbiologica do leite, estando em conformidade com as Normativas 76 e 77 do
Ministério da Agricultura. Esse estudo refor¢a a importancia da higienizacdo adequada e do
treinamento continuo dos colaboradores para garantir a producao de leite de alta qualidade.

Palavras-chave: Leite; Praticas de manejo de boa qualidade; Contagem de placa padrao.



ABSTRACT

The quality of milk is essential to ensure food safety and the competitiveness of the
dairy sector, being influenced by factors such as herd health, proper management, and hygiene
practices during milking. This study aimed to implement good milking practices on a dairy
farm, assessing their impact on milk quality and herd health. Indicators such as Somatic Cell
Count (SCC) and Standard Plate Count (SPC), which reflect the health of mammary glands and
the hygiene of the milking process, were monitored. The study was carried out on a farm in
Minas Gerais, where, after implementing management practices and training the workers, a
significant reduction in SPC values, from 1489.5 UFC/mL to 255.25 UFC/mL, and SCC, from
2882.25 cells/mL to 1944.25 cells/mL, was observed. Although there were no significant
changes in the chemical parameters of the milk, such as fat and protein, the results indicate that
the good practices improved the microbiological quality of the milk, in compliance with Norms
76 and 77 of the Ministry of Agriculture. This study emphasizes the importance of proper
sanitation and continuous training of workers to ensure the production of high-quality milk.

Keywords: Milk; Management practices of good quality; Standard plate count.



1. INTRODUCAO

A qualidade do leite ¢ um dos pilares essenciais para garantir tanto a seguranga alimentar
quanto a competitividade do setor lacteo (Callefe et al., 2015). Nesse sentido, a producao de
leite de alta qualidade depende de diversos fatores, entre os quais se destacam a saude do
rebanho, 0 manejo adequado e especialmente, as praticas de higieniza¢do durante a ordenha.
Nesse contexto, as boas praticas de manejo sdo determinantes para assegurar que o leite
produzido atenda aos padroes exigidos e obtenha baixos indices de contaminacao
microbioldgica, o que impacta diretamente parametros como a contagem de células somaticas
(CCS) e a Contagem de Placa Padrao (CPP).

Nesse panorama, encontra-se a CCS, um indicador importante da qualidade do leite,
uma vez que reflete a presenga de inflamacgao nas glandulas mamarias, como a mastite. J4 a
CPP quantifica os micro-organismos presentes no leite, sendo um indicador da higiene no
processo de ordenha. Ambas as contagens sdo essenciais para avaliar a qualidade do leite e o
risco de contaminagdo microbioldgica.

As boas praticas no processo de ordenha envolvem medidas que abrangem desde o
cuidado com a saude dos animais até a capacitagdo dos trabalhadores, passando pela limpeza
rigorosa dos equipamentos e pela organizacdo das instalagdes (EMBRAPA, 2002). A
implementagdo dessas praticas € crucial para prevenir a contaminagdo microbioldgica do leite,
reduzir os casos de mastite e garantir o cumprimento das normas de qualidade definidas pelas
regulamentagdes do setor, como demonstrado nas Instrugdes Normativas n® 76 e 77 de 2018,
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (Brasil, 2018).

Dito isso, a relagdo entre a qualidade do leite e as condigdes de manejo, especialmente
a ordenha, constitui um fator decisivo para a viabilidade economica das propriedades leiteiras.
Nesse sentido, leites com indices elevados de CCS e CPP sdo menos competitivos no mercado,
uma vez que apresentam rendimento industrial reduzido e maior taxa de rejei¢ao pelos laticinios
(Callefe et al., 2015). Além disso, a falta de atengdo as praticas de higiene durante a ordenha
pode prejudicar a saude das glandulas mamarias aumentando incidéncia de mastite,
comprometendo ainda mais a producdo e a qualidade do leite.

Nessa esteira, sobre a mastite, conforme destacado por Eckstein et al. (2014), ¢ uma das
principais consequéncias da adog¢ao de praticas inadequadas de ordenha. A presenca de mastite
no rebanho altera a composi¢do, a quimica e a microbioldgica do leite, comprometendo sua

estabilidade e gerando perdas econdmicas significativas.



1.1 OBJETIVO

Objetivo Geral

Implementar boas praticas no manejo da ordenha em uma propriedade leiteira e

mensurar as modificagdes na qualidade do leite e saude do rebanho.

Objetivos Especificos

1. Identificar os principais parametros de qualidade do leite e sua relagdo com a satde do
rebanho;
2. Avaliar o impacto das condigdes de higiene durante o processo de ordenha nos

indicadores de qualidade do leite e contagem de placa padrao (CPP);

3. Capacitar os colaboradores da propriedade nas boas praticas recomendadas para o
manejo da ordenha e o controle de contaminagdes;

4. Mensurar a influéncia do treinamento nessas praticas de melhoria da ordenha sobre a

qualidade do leite e saide do rebanho e CPP.

1.2 JUSTIFICATIVA

Dada a pesquisa, a presente justifica-se por apresentar como a producdo de leite
desempenha um papel fundamental na pecudria brasileira e na economia do pais, sendo a
qualidade do produto um fator decisivo para seu valor de mercado e aceitacdo pelos
consumidores. Nesse contexto, indicadores como a Contagem de Células Somaticas (CCS) e a
Contagem Placa Padrao (CPP) devem ser acompanhadas pois estdo diretamente relacionados a
condig¢do sanitaria do rebanho e as praticas de higiene realizadas durante a ordenha.

Portanto, implementar boas praticas de ordenha ¢ indispensavel para garantir a
qualidade do leite, minimizar perdas financeiras e cumprir os padrdes exigidos pela legislagdo.
Além disso, o treinamento de colaboradores contribui para a implementagdo eficaz dessas
praticas e promove sistemas produtivos mais eficientes e sustentaveis. Nesse sentido, esse

estudo busca reforcar a importancia dessas praticas e sua aplicagio na cadeia produtiva do leite.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Importancia das Boas Praticas de Ordenha para a Qualidade do Leite

O leite de qualidade ¢ um produto obtido higienicamente de vacas sadias sem
microrganismos nocivos a satde e resfriado imediatamente apds a ordenha e recebido na
industria em até 48 horas apods o término da ordenha (Brasil, 2018). De acordo com a IN 76
(BRASIL, 2018) os parametros minimos desejados para leite de qualidade sdo teor de gordura,
proteina, lactose, s6lidos totais de 3%, 2,9%, 4,3 e 8,2%, respectivamente e valores para CCS
inferiores a 400 mil/mL e de CPP de 300 mil UFC/ml.

Dado isso, a ma qualidade do leite cru esta relacionada a diversos fatores, dentre eles a
deficiéncia no manejo e higiene da ordenha, altos indices de mastite, manutencao e desinfec¢ao
inadequadas, equipamentos, mao de obra ndo qualificadas e refrigeracdo ineficiente ou
inexistente (VALLIN, 2009).

Dessa forma, estudos indicam que a implementacdo de boas praticas no manejo de
ordenha ¢ crucial para garantir a segurancga e a qualidade do leite produzido, além de reduzir o
risco de contaminagdo microbioldgica. Segundo Matsubara et al. (2011), a higiene adequada
dos equipamentos e do ambiente de ordenha contribui significativamente para a redugdo da
carga bacteriana assim, evitando a contaminag¢do do leite. Os autores destacam que, em regioes
como o Agreste Pernambucano, onde as condi¢des sanitarias sdo muitas vezes precarias, a
aplicacao dessas boas praticas se torna ainda mais importante para a qualidade do produto final.

Além disso, a satide dos rebanhos e a qualidade do leite estdo intimamente ligadas a
reducdo das células somaticas. Desse modo, Silva ef al. (2012) afirmam que a contagem de
c¢lulas somaticas ¢ um indicativo da presenca de mastite, que pode ser exacerbada por praticas
convencionais de ordenha. Ainda conforme os estudiosos (2012), o uso de equipamentos sujos
e a falta de cuidados com a higienizacao dos animais e da sala de ordenha, aumentam a carga
bacteriana e, consequentemente, a contagem de células somaticas. Portanto, a ado¢ao de boas
praticas pode reduzir significativamente esses indicadores, promovendo um leite de melhor
qualidade e mais seguro para o consumo.

Nessa esteira, torna-se importante ressaltar como a ordenha ¢ o momento em que o leite
estd mais exposto a fatores de contaminagdo, demandando mais aten¢do nos cuidados com
higiene. Assim, as boas praticas de higiene na ordenha sdo essenciais para minimizar os riscos
de contamina¢do microbiologica, melhorar os indicadores de qualidade do leite e assegurar a

conformidade com os padrdes estabelecidos pela legislacio (EPAMIG, 2011). Dessa forma,
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essas praticas incluem a limpeza adequada dos equipamentos antes e apds a ordenha, o manejo
correto dos animais - com atengdo especial a higiene do Ubere - e o resfriamento imediato do
leite apds a coleta. Dado isso, a aplicacao dessas medidas nao apenas aumenta a longevidade
do leite, mas também fortalece a competitividade do produtor no mercado, garantindo um

produto final seguro e de alta qualidade para o consumidor (Epamig, 2011).

2.2 Boas Praticas na Ordenha

A ordenha ¢ o momento da extragdo do leite produzido na glandula maméria. E uma
pratica que deve ser realizada em condi¢des que proporcione a obtengdo de um produto em
melhor quantidade e qualidade (NETTO; BRITO; FIGUEIRO, 2006). Durante a ordenha alguns
cuidados devem ser monitorados como os cuidados com a satide do animal e higiene no manejo,
garantindo que a rotina da ordenha ndo provoque lesdes no animal, assim, respeitando as
normas de higiene e manuseio (EPAMIG, 2011).

Nesse sentido, Ramos et al. (2018) reforcam a importancia de um manejo adequado,
incluindo a correta lavagem das maos do ordenhador e a utilizacdo de produtos sanitizantes
adequados. Os teoricos (2018) observam que além das boas praticas de ordenhamento, a
conscientizacdo dos produtores sobre os riscos de contaminagdo e a capacitagdo para adotar
execucdes mais praticas sdo essenciais para a melhoria continua da qualidade do leite. A
implementagao desses exercicios apresenta melhoria a saude do rebanho, como também
contribui para a sustentabilidade da producdo leiteira, aumentando a rentabilidade dos
produtores.

A higieniza¢do adequada dos tetos antes e apds a ordenha - conhecida como pré e pos-
dipping - ¢ uma pratica indispensavel para garantir a qualidade do leite e prevenir mastite.
Visto que, o pré-dipping consiste na aplicacdo de produtos sanitizantes nos tetos antes da
ordenha, com o objetivo de remover microrganismos presentes na superficie, deterioracao ou
risco de contaminacdo do leite. J& o pos-dipping envolve uma aplicagdo de solugdes
desinfetantes imediatamente apos a retirada da teteira, formando uma barreira protetora contra
agentes infecciosos. Segundo Silva et al. (2018), essas praticas reduzem significativamente a
contagem bacteriana e as taxas de infec¢ao nos rebanhos.

O ordenador desempenha um papel fundamental no manejo da ordenha, sendo
responsavel por aplicar as boas praticas com rigor e consisténcia. Ele deve garantir a limpeza
das maos, o uso de equipamentos de protecao individual (EPI) e a observancia das normas de

higiene para evitar a contaminacio do leite (NETTO; BRITO; FIGUEIRO, 2006). Além disso,
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o treinamento regular do ordenador ¢ essencial para capacita-lo a identificar sinais de mastite,
a operar os equipamentos corretamente € a manejar os animais de forma a evitar estresse e
lesdes.

A agua utilizada no processo de ordenha, seja para a limpeza de tetos, equipamentos ou
instalacdes, deve ser de qualidade comprovada, preferencialmente cientifica, para evitar a
introdu¢do de microrganismos patogénicos. Ramos ef al. (2018) destacam que a contaminagao
por dgua de ma qualidade pode comprometer a higiene do leite, aumentando os riscos de
doengas e perdas econdmicas.

Sendo assim, a limpeza e a desinfeccdo dos equipamentos de ordenha devem ser
realizadas antes e apds cada uso para evitar o acimulo de residuos e a heterogeneidade de
bactérias. A manuten¢do periddica ¢ igualmente importante para garantir o funcionamento
correto e evitar falhas que possam comprometer a qualidade do leite. Desse modo, estudos de
Netto, Brito e Figueir6 (2006) reforcam que a higienizacao eficiente dos equipamentos ¢ um
dos principais fatores associados a alta contagem bacteriana no leite cru.

Os equipamentos de ordenha devem ser ajustados e calibrados regularmente para
garantir um funcionamento adequado e evitar lesdes em animais. A pressao e o filtro das
teteiras, por exemplo, precisam ser monitorados para evitar danos a glandula mamaria e,
consequentemente, reduzir os riscos de mastite. Zambom et al. (2017) destacam que a
regulamentacdo correta ndo s6 melhora a eficiéncia do processo, mas também preserva a satide
do rebanho e a qualidade do leite.

A ordenha entdo, pode ser realizada manual ou mecanicamente, contudo, o uso de
sistemas automatizados de ordenha, que monitoram a satide das vacas e a qualidade do leite em
tempo real, tem sido cada vez mais adotado, principalmente em grandes propriedades leiteiras.
Zambom et al. (2017) observam que essas tecnologias permitem o monitoramento constante da
producao e da qualidade do leite, ajudando a detectar precocemente problemas como mastite e
outras infec¢des que podem afetar a qualidade do leite.

Além dos sistemas automatizados, o uso de sensores de qualidade que monitoram a
contagem de células somaticas e outros indicadores de qualidade do leite durante a ordenha,
tém se mostrado eficaz na otimizacao da produgdo. Costa et al. (2019) destacam que a
implementagao desses sistemas, além de melhorar a satde dos rebanhos também garantem que
o leite produzido atenda aos padrdes de qualidade exigidos pelo mercado consumidor. Segundo
os autores, as tecnologias aplicadas na ordenha contribuiram na reducdo de custos com

medicamentos e tratamentos para mastite, além de aumentar a eficiéncia da producao.
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Silva et al. (2018) enfatizam que, ao combinar praticas de ordenha adequadas com
tecnologias de monitoramento, os produtores conseguem identificar rapidamente os fatores que
impactam as qualidades do leite, como a presenga de bactérias ou o aumento da CCS. Em seus
estudos (2018) afirmam que as tecnologias de ordenha avangada nao sé sdo para a reducao de
doencas no rebanho, mas também para a garantia de um leite mais saudavel e de melhor
qualidade para o consumo humano.

Portanto, torna-se relevante notar como as boas praticas de ordenha sdo fundamentais
para garantir a qualidade do leite, reduzir os riscos de doencas como mastite e aumentar a

competitividade do produto no mercado.

2.3 Contagem de Células Somaticas e Sua Rela¢ao com a Qualidade do Leite

A contagem de células somaticas (CCS) ¢ um dos principais indicadores para avaliar a
qualidade do leite, sendo utilizada como um aliado para detectar a mastite subclinica, uma
condi¢do que afeta as glandulas mamarias das vacas, causando prejuizos a qualidade do leite.
De acordo com Pozza et al. (2014), o aumento na CCS pode ser causado por praticas
prejudiciais durante o processo de ordenha, como o uso de equipamentos sujos ou a falta de
cuidados com a higiene do ambiente. Os tedricos (2014) ressaltam que o CCS elevada esta
associado ao aumento na presenga de microrganismos patogénicos, que além de comprometer
a qualidade do leite, também coloca em risco a saude do consumidor.

Fernandes et al. (2016) apontam que a mastite subclinica, frequentemente relacionada a
uma alta CCS, ¢ um dos principais problemas na producado leiteira. A presenca de células
somadticas elevadas também pode prejudicar as caracteristicas sensoriais do leite, como sabor e
textura, além de variacdes na producdo de queijo e outros derivados. Para evitar esses
problemas, ¢ sugerido que as praticas da extracdo de leite sejam mais cuidadosas e o
monitoramento regular da CCS podem ajudar a identificar precocemente a mastite, permitindo
um tratamento adequado antes que a condi¢ao se torne mais grave.

Além disso, Lopes Junior et al. (2018) destacam que a implementagao de boas praticas,
como a desinfec¢do correta dos tetos e o uso de equipamentos adequados, ¢ essencial para
controlar a CCS. Eles apontam que a tecnologia dos produtores sobre como gerenciar vacas de
maneira eficiente e higienizar os equipamentos de ordenha pode resultar em uma reducao

significativa da CCS, melhorando a qualidade geral do leite. Portanto, a contagem de células



13

somaticas ¢ um reflexo direto das praticas adotadas no manejo de ordenha, sendo fundamental

para a producdo de leite de alta qualidade.

2.4 Contagem em Placa Padrio e Sua Relagdo com Higiene na Ordenha

A contagem em placa padrao (CPP) ¢ uma técnica amplamente utilizada para avaliar a
qualidade microbiologica do leite, sendo um importante indicador do nivel de contaminagao
bacteriana presente no produto. Essa contagem mede a quantidade de microrganismos presentes
em uma amostra de leite, e ¢ expressa em unidades formadoras de colonia (UFC). Assim,
destaca-se que a relagdo entre a contagem em placa padrdo e a higiene na ordenha ¢ diretamente
proporcional (BRASIL, 2011).

Nesse sentido, algumas praticas de higiene durante a ordenha como a falta de limpeza
adequada dos tetos, das maos do ordenador, dos equipamentos e das instalagdes, prejudicam o
aumento da contaminacao bacteriana, resultando em um CPP elevado. A utilizacdo de produtos
sanitizantes durante o pré e pos-dipping, a lavagem correta dos tetos e a higienizagao eficiente
dos equipamentos de ordenha sdo fundamentais para reduzir a carga bacteriana e,
consequentemente manter um CPP em niveis aceitaveis (BRASIL, 2018a; BRASIL, 2018b).

Uma contagem em placa padrdo alta pode ser indicativa de problemas de higiene e, em
casos mais graves, pode comprometer a qualidade do leite, a rentabilidade do produtor devido
a possiveis prejuizos de qualidade e consequentemente afeta a saude do consumidor. Portanto
retoma-se como a implementacao rigorosa das boas praticas de ordenha e o monitoramento
constante da contagem em placa padrio sdo essenciais para garantir a producgao de leite saudavel

e de alta qualidade (BRASIL, 2011; BRASIL, 2018a).

2.5 Impacto do Treinamento dos Colaboradores na Qualidade do Leite

O treinamento dos colaboradores desempenha um papel fundamental na melhoria
continua da qualidade do leite produzido. Funcionérios bem treinados sdo capazes de adotar
boas praticas de manejo, higiene e ordenha, reduzindo significativamente os riscos de
contaminagao e infecgdes, como a mastite, que podem comprometer tanto a satide dos animais
quanto a qualidade do leite (EMBRAPA, 2002).

Ao proporcionar capacitagdo adequada, os produtores garantem que os ordenhadores
saibam como realizar a ordenha de forma eficiente e higiénica, como utilizar os equipamentos

corretamente € como identificar sinais precoces de problemas de saude nos animais, como a
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mastite. Além disso, o treinamento adequado inclui o conhecimento sobre a importancia da
higiene pessoal e da utilizagdo de produtos sanitizantes para prevenir a contaminagao bacteriana
no leite (ROSA et al., 2009).

Investir no treinamento dos colaboradores também contribui para a sustentabilidade da
producdo leiteira, pois promove uma cultura de qualidade e responsabilidade entre os
trabalhadores, resultando em um ambiente de trabalho mais seguro e saudavel. Dado isso, torna-
se perceptivel que, quando os colaboradores estdo capacitados, a produgdo de leite tende a ter
menores contagens bacterianas, maior seguranca alimentar e menos desperdicios, o que impacta
diretamente na rentabilidade e na competitividade da propriedade no mercado (ROSA et al.,
2009).

Conforme o exposto, a capacitagdo continua dos colaboradores ndo apenas melhora a
qualidade do leite, mas também fortalece a cadeia produtiva, contribuindo para a satisfacao dos

consumidores e o sucesso do negocio leiteiro.

3. MATERIAL E METODOS

O trabalho desenvolvido teve carater descritivo e com abordagem de estudo de caso,
para mensuracao de dados qualitativos em uma propriedade leiteira localizada no municipio de
Aragjos, no centro-oeste de Minas Gerais. A propriedade possui 76 hectares e adota o sistema
de producdo semi-intensivo, com um rebanho médio de 80 vacas, das quais 75% estdo em
lactagdo. A ordenha ¢ realizada duas vezes por dia e utiliza-se ordenhadeira mecanica. Para o
manejo de ordenha ¢ realizado por uma equipe composta por dois colaboradores, um na ordenha
da manha e outra na ordenha da tarde.

Para avaliar a qualidade inicial do leite, foram utilizados os dados histdricos de analises
quimicas e microbioldgicas fornecidos pelo laticinio responsavel pela captacdo. As analises,
realizadas mensalmente entre setembro de 2024 e abril de 2025, foram coletadas diretamente
do tanque de armazenamento de leite. Os resultados das andlises pré coleta (setembro a
dezembro/2024) serviram como base de comparagdo para os resultados obtidos apds as
intervengoes (janeiro a abril/2025).

O programa de boas praticas foi implantado nos meses de janeiro a abril de 2025, com
foco na capacitagdo da equipe e melhorias na gestao dos processos de ordenha. Nesse sentido,
apos a avaliacdo inicial, as praticas de manejo utilizadas pela equipe de colaboradores foram
observadas durante uma semana, com registros, nas ordenhas da manha e da tarde. Em seguida,

realizou-se um programa de treinamento direcionado a equipe de ordenhadores, abordando
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aspectos de higiene, manutencdo dos equipamentos e praticas adequadas durante o processo de
ordenha. Também foram realizadas melhorias na limpeza e manutenc¢ao dos equipamentos.

Para a contagem de placa padrao (CPP), a coleta foi realizada com uma amostra de 40
mL diretamente do tanque, em frasco contendo bacteriostatico azidiol, para posterior analise
por citometria de fluxo (BactoCount — IBC; Bentley Instruments, Chaska, MN, EUA).

Para as andlises de CCS e composi¢do quimica do leite, as amostras foram coletadas
pelo colaborador do laticinio em frascos com conservante e enviadas para um laboratério
creditado pelo MAPA. Os relatérios com os resultados de CPP, CCS e composi¢ao quimica do
leite foram enviados pelo laticinio para a fazenda, e foram utilizados para as avaliagdes pré e
pos-intervengao.

Para tal, foi utilizado um delineamento semi-experimental do tipo antes e depois, a qual
a mesma unidade experimental ¢ avaliada antes e posterior a intervencao por periodo de quatro
meses. Os dados de qualidade do leite, incluindo os indicadores de gordura, proteina, lactose,
caseina, solidos totais, NUL, CCS e CPP, foram analisados utilizando o teste t para amostras
pareadas. O referido teste foi escolhido por ser adequado para comparar as médias de dois
grupos dependentes, ou seja, as medi¢des realizadas antes e depois da intervencdo de
treinamento de qualidade do leite.

Previamente, foi realizada uma analise de normalidade e homogeneidade, o que justifica
o uso do teste paramétrico. Para todos os testes foi utilizado nivel de significancia de 5% (p <

0,05).

4. RESULTADOS

Os valores médios relativos a qualidade do leite, incluindo os indicadores de gordura,

proteina, lactose, caseina, solidos totais, NUL, CCS e CPP, foram coletados por quatro meses

antes e apos a implementagao das intervengdes e sdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Médias e erro padrao (EP) dos indicadores de qualidade do leite antes e apds as
intervencoes.

Intervencao

Itens Antes Depois EP p-valor
Gordura (%) 3,51 3,64 0,086 0,56
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Proteina (%) 3,27 3,3 0,031 0,74
Lactose (%) 4,52 4,39 0,049 0,14
Caseina (%) 2,59 2,63 0,027 0,53
Sélidos Totais (%) 12,3 12,34 0,094 0,86
NUL (mg/dL) 12,12 14,72 1,775 0,31
CCS (cel/ml) 2882,25 1944,25 408,564 0,06
CPP (UFC/ml) 1489,5 255,25 466,217 0,07

Como demonstrado, ndo houve diferengas estatisticamente significativas nos valores de
CCS e CPP a 5% de significancia. Contudo, foi observada uma tendéncia (P = 0,06) de redugao
do valor do CCS de 2882,25 células/mL para 1944,25 células/mL, e tendéncia (P = 0,07)
expressiva de reducao do valor médio de CPP de 1489,5 UFC/mL para 255,25 UFC/mL
avaliando as médias pré e pds- intervencao. Esses resultados indicam uma melhoria numérica
nos parametros microbiolégicos do leite apds a implementagdo das boas praticas.

Para os demais indicadores de qualidade do leite, como gordura, proteina, lactose e
caseina, os resultados ndo mostraram diferencas significativas, sugerindo que as intervencdes
ndo impactaram significativamente esses pardmetros durante o periodo analisado.

Nesse panorama, a evolu¢do dos valores de CPP do tanque, conforme os meses de
coleta, serdo apresentadas na Figura 1.

Os valores de CPP apresentaram aumento nos meses anteriores a intervengao, chegando
a serem superiores a 4500 UFC/ mL, e pos-intervecao houve uma queda acentuada, refletindo

a reducdo na contagem de unidades formadoras de colonias no leite.

Figura 1. Evolucdo do CPP (UFC/mL) antes e depois das intervencoes.
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Na Figura 2 podera ser observada as médias de CCS (células/ mL) do tanque pré-

intervengdo, e pods intervencdo, que assim como CPP também demonstra uma redugdo

especialmente nos meses de fevereiro a abril, refletindo a melhoria na satide do rebanho e na

qualidade do leite.

Figura 2. Evolu¢ao do CCS (células/mL) antes e depois das intervencdes.
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5. DISCUSSAO

Os resultados desse estudo indicam que a implementagdo de boas praticas de manejo,
com énfase na higienizacdo dos equipamentos de ordenha e no treinamento dos colaboradores,
teve um impactou positivamente na qualidade microbioldgica do leite produzido. A redugao
numérica observada no parametro CPP foi um dos principais resultados, refletindo a eficacia
das intervengoes realizadas.

Antes das intervengdes, o CPP média do tanque foi de 1489,5 UFC/mL, e apos a
implementa¢do de boas praticas foi reduzida para 255,25 UFC/mL, valor que estd bem abaixo
do limite maximo permitido pela Normativa 76 de 2018 (Brasil, 2018), que estipula 300.000
UFC/mL para leite cru refrigerado de tanque individual ou de uso comunitario para médias
geométricas trimestrais. Nesse sentido, Mota e Vieira (2025) ao avaliarem 15 propriedades de
leite no Triangulo Mineiro constataram que apos assisténcia técnica sobre qualidade do leite
73% das propriedades avaliadas obtiveram redu¢do na CPP atingindo valores abaixo de 300.000
UFC/mL.

De acordo com a IN-76, o leite deve apresentar média geométrica trimestral de
Contagem Padrao em Placas (CPP), conhecida também por Contagem Bacteriana Total
(CBT), de no maximo 300.000 UFC/mL (trezentas mil unidades formadoras de colonia
por mililitro) (BRASIL, 2018), médias geométricas fora do padrao acarretam em penalizagdes
para o produtor, podendo ocasionar desvinculagdo do produtor ao laticinio/cooperativas
e também penalizacdes ao laticinio comercial. Dessa forma, capacitagdo de equipes de
ordenhadores em qualidade do leite tornou-se de suma importancia para a fazenda e o laticinio.

Assim, a higienizagdo adequada dos equipamentos de ordenha foi um dos pilares das
intervengdes. Ademais, a Normativa 76 de 2018 refor¢a a importancia de garantir que os
equipamentos de ordenha sejam devidamente limpos e desinfetados antes e depois de cada uso,
a fim de evitar a contaminagdo do leite. Os resultados obtidos nesse estudo corroboram essa
diretriz, uma vez que a reducdo do CPP foi diretamente associada a implementacdo de
protocolos rigorosos de higienizacao, envolvendo o uso de produtos desinfetantes adequados e
procedimentos sistematicos de limpeza (Brasil, 2018).

Além disso, a Normativa 77 destaca que a falta de higiene adequada pode ser um fator
critico para o aumento da carga bacteriana, comprometendo a qualidade microbiologica do leite
e, consequentemente, a satude publica. O estudo demonstrou que a aplicacao de protocolos

especificos de higienizagdo, tanto nos equipamentos de ordenha quanto nas instalacdes, foi
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eficaz para reduzir significativamente a contaminacdo bacteriana, como evidenciado pela
diminuicdo expressiva do CPP.

Nesse sentido, ressalta-se como a qualificacdo e o treinamento dos colaboradores
também desempenharam papel crucial na melhoria da qualidade do leite. A Normativa 76
sugere que os trabalhadores envolvidos no processo de ordenha sejam adequadamente treinados
para garantir que as praticas de higienizagdo e manejo sejam seguidas de forma eficaz. No
presente estudo, o treinamento periodico dos colaboradores sobre as boas praticas de higiene,
uso de desinfetantes e cuidados com os equipamentos de ordenha foi fundamental para a
obtencao dos resultados observados. A capacitacdo continua dos trabalhadores contribuiu para
a correta aplicagdo dos protocolos de limpeza e manutencdes dos equipamentos, refletindo
diretamente na reduc¢do da carga bacteriana no leite.

A redugdo de 65% do valor médio de CCS do tanque, de 2882,25 células/mL para
1944,25 células/mL, embora nao tenha atingido o limite estabelecido de 500.000 células/mL
estipulado pela Normativa 76, indica uma melhora na satide do rebanho, um reflexo direto das
intervengdes no manejo e cuidados com os animais. Dito isso, a Normativa 76 enfatiza a
importancia de monitorar e controlar as células somaticas como um indicador da saude mamaria
das vacas. A reducdo do CCS neste estudo sugere que as praticas de manejo, incluindo a
otimizagdo da higiene e a satide do rebanho, podem ter contribuido para a reducdo da mastite
subclinica.

Nesse diapasdo, a agao de capacitar os colaboradores em boas praticas de ordenha com
foca no funcionamento da ordenha, teteiras em condic¢des precarias, flutuagdes no vacuo, nivel
de vacuo inadequado e pulsadores desregulados podem evitar problemas nos tetos e reduzir o
leite residual no ubere e, consequentemente, os problemas de mastite do rebanho.

Carvalho et al. (2015) observaram em seu trabalho que a medida que a CCS do leite
aumenta, hd um decréscimo nos teores de lactose, proteina e solidos totais. Dessa forma, €
importante destacar que, embora os resultados de gordura, proteina e lactose ndo tenham
mostrado diferencas estatisticamente significativas, ficando dentro dos limites recomendados
pela Normativa 76, o aumento de CCS possui uma elevada atividade enzimatica, ocasionando
uma maior lipolise e protedlise no leite, diminuindo assim, sua vida de prateleira (ALMEIDA,
2013).

A eficacia das boas praticas implementadas nesse estudo estd em total conformidade
com as exigéncias das Normativas 76 e 77 de 2018, que visam assegurar a produgdo de leite de
alta qualidade, tanto do ponto de vista microbioldgico quanto do fisico-quimico. A melhoria

dos parametros CCS e CPP foi um reflexo direto da aplicacao de praticas adequadas de manejo
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e higienizagdo aos quais sdo fundamentais para atender aos padrdes estabelecidos pelas

normativas.

6. CONCLUSAO

Conforme o estudo de caso apresentado no presente trabalho, destaca-se que a
implementagdo de boas praticas de manejo, com énfase na higienizacdo adequada dos
equipamentos de ordenha e no treinamento dos colaboradores, demonstrou ser eficaz na
melhoria da qualidade microbilologica do leite, proporcionando valores de CPP em total
conformidade com as exigéncias das Normativas 76. Ademais, o estudo evidenciou que praticas
de higienizacdo rigorosas e o treinamento adequado dos colaboradores sdo essenciais para

garantir a qualidade do leite, atendendo aos padrdes legais e promovendo a seguranca alimentar.
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ANEXO 1

Anexo I — Protocolo de Limpeza da Ordenha

Objetivo: Garantir uma higienizagdo adequada dos equipamentos de ordenha a fim de

prevenir contaminagdes € manter a qualidade do leite.

PROTOCOLO DE LIMPEZA DA ORDENHA

VOLUME DE AGUA: PROTOCOLO DE LIMPEZA

SEG TER | QUA Qul SEX

SAB

DOM

12 - ENXAGUE (4gua em
temperatura ambiente)

29 - DETERGENTE
ALCALINO CLORADO
AGUA QUENTE: 80°C —
CURCULAR:8 MINUTOS.
DOSAGEM:

(apds todas as
ordenhas)

32 - ENXAGUE (dgua em
temperatura ambiente)

4° -  DETERGENTE
AcIDO

AGUA AMBIENTE -
CIRCULAR:8 MINUTOS
DOSAGEM

ORDENHA:
MANHA _ TARDE

DRENAR E NAO ENXAGUAR

SANITIZAGAO (AGUA AMBIENTE): SANITIZAR 30 MINUTOS ANTES DE TODAS AS ORDENHAS;

CIRCULAR 5 MINUTOS E NAO ENXAGUAR — DOSAGEM
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O volume de agua necessario ¢ de aproximadamente 30-50% da capacidade interna das

tubulacdes e da unidade final.

Dosagem conforme orientado pelo fabricante.



