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O leite e seus derivados desempenham um papel importante
na economia e na alimentacdo da populacdo brasileira. No entanto, em
decorréncia dasua composicao, sendo rico em nutrientes, o leite também é um
excelente meio de crescimento para muitos microrganismos. A contaminacao
do leite, nas diversas etapas de sua obtencao, é a principal causa da perda
de qualidade, afetando a producdo de derivados e trazendo prejuizos aos
produtores e a industria.

Para que o leite ndo ofereca risco ao consumidor, as Boas Praticas
Agropecudrias no processo de producdo devem ser adotadas, implicando
na necessidade de um manejo de ordenha que reduza a contaminacao
e que envolva procedimentos que garantam a qualidade na producao,
acondicionamento, conservacao, transporte, selecao e recepc¢ao do leite cru.

Para que exista controle dos processos e com o intuito de atender
as Boas Praticas Agropecudrias, o Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA) estd periodicamente propondonovasregulamentacoes
para a cadeia produtiva do leite: a Instru¢do Normativa (IN) n.c 76, de 26 de
novembro de 2018; a IN n.° 58, de 6 de novembro de 2019; e a IN n.° 55, de
30 de setembro de 2020 dispoem de Regulamentos Técnicos que fixam a
identidade e as caracteristicas de qualidade que devem apresentar o leite cru
refrigerado, o leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A; ainda, a IN n.°
77, de 26 de novembro de 2018 e aIN n.° 59, de 6 de novembro de 2019, visam
a buscar a obtencdo de um leite de qualidade e seguro ao consumidor, além
de englobarem a organizacdo da propriedade, instalagdes e equipamentos,
formacao e capacitacao dos responsaveis pelas tarefas cotidianas e o controle
sistematico de mastites, da brucelose e da tuberculose.



Porém a dificuldade de obtencao de informacdes e de interpretacao
das legislacoes pelos produtores de leite resulta no atrito de atender aos
preceitos de qualidade. Portanto o desenvolvimento de uma cartilha
explicativa, esclarecendo as exigéncias das regulamentacgoes vigentes sobre
a qualidade do leite, surge como um importante instrumento de ensino-
aprendizagem tanto para os estudantes, contribuindo para a sua formacao
cultural, artistica, técnico-cientifica, pessoal, social e politica, como para
os produtores de leite, pois otimiza a implantacdo e a compreensdo das
exigéncias das legislacoes, por constar de uma linguagem clara e sucinta.

Esta cartilha tem como objetivo apresentar de forma didética as
boas praticas para a producao de leite de qualidade. Além disso, sendo um
material direcionado para os produtores de leite no seu dia a dia, a cartilha
apresenta uma lista de verificacdo em boas préticas para a producao de leite.
Assim, o préprio produtor pode aplicar na sua propriedade e identificar as
principais inadequacdes, existentes em seus procedimentos, que possam
estar comprometendo a qualidade do leite produzido no seu estabelecimento.
Com esse material, espera-se conscientizar o produtor sobre a importancia
dos cuidados na producao do leite, desde a satide do animal até a refrigeracao
do leite obtido, promovendo, assim, a obtencao de leite de qualidade,
melhorando a renda dos produtores e contribuindo para a satde publica.
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As Boas Praticas Agropecudrias sdao um conjunto de atividades, acoes
e procedimentos adotados na propriedade rural com a finalidade de obter
leite de qualidade e seguro ao consumidor. Englobam desde a organizacao da
propriedade, suas instalacdes e equipamentos, até a formacao e capacitacdo
dos responsaveis pelas tarefas cotidianas realizadas.

Esses procedimentos visam, principalmente, ao controle dos perigos
fisicos, bioldgicos e quimicos na propriedade e na producao do leite de vaca,
assegurando que o leite e os seus derivados sejam seguros e adequados para o
uso a que se destinam.

11 POR QUE AS BOAS PRATICAS ANGROPECUARIAS
SAO FUNDAMENTAIS NA PRODUCAO DE LEITE?

As Boas Préticas sdo fundamentais para garantir a obtencao do leite
realmente seguro, de qualidade, e assegurar a satide e o bem-estar das pessoas
que consumirdo o leite, além de proporcionar maior produtividade dos
rebanhos e atender as especificacoes das Instrucoes Normativas destinadas a
cadeia produtiva do leite.

Materiais e objetos encontrados no ambiente de
Perigos ordenha que possam causar danos ao trabalhador e a
satide do consumidor.
Exemplo: plésticos, vidros, metais, pedacos de
madeira e materiais em desuso.

Fisicos

. Detectados em andlises laboratoriais e visiveis
Pe"gos somente com o uso de microscépios.
(] z ° . 1 1 A1
BIOlogICOS E’Xemplo. MmiCrorganismos como fungos, bactérias,
virus, protozodrios.

. Substancias quimicas que podem contaminar o leite.
Perigos Exemplo: inseticidas, desinfetantes, residuos de
Quimicos antibidticos, herbicidas, bernicidas, vermifugos,

agrotoxicos.
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As boas préticas agropecudrias, quando praticadas na producao
de alimentos, ajudam a prevenir os perigos fisicos, biolégicos e quimicos,
assegurando a producao de leite de qualidade.

Estas abrangem orientacdes para a higiene pessoal, para a higiene
tanto dos utensilios quanto das instalacdes e de cuidados na producao.

1.2 COMO OBTER UM LEITE DE QUALIDADE E
SEGURO AO CONSUMIDOR?

O primeiro passo para se obter um leite seguro e de qualidade é
atender as especificacdes das legislacoes vigentes sobre a cadeia

produtiva do leite.

As Instrucdoes Normativas (IN) n.°c 76 e n.c 77/2018, assim como
suas alteracdes, IN n.c 58 e 59/2019 e IN n.c 55/2020, foram criadas para
regulamentar as caracteristicas de qualidade da cadeia produtiva, para que
seja mais competitiva e eficiente.

O leite produzido no pais deve seguir parametros minimos de
qualidade, que englobam:



Tendo em vista que a atividade leiteira € um negdécio que gera renda
paraas pessoas que a desenvolvem, deve-se ter engajamento dos proprietarios
e colaboradores a rotina do trabalho de forma organizada.

4 Passos para a organizacao da propriedade:

1) Definira equipe responsavel pelas tarefas

e Capacitar cada pessoa para ser responsavel por um setor. Estes podem
ser responsaveis pela ordenha, limpeza, manutencao de equipamentos e
outras tarefas que forem necessarias, de acordo com a sua propriedade, a
fim de garantir a qualidade e a seguranca.

2 Organizacao da estrutura e utensilios

e A estrutura deve estar integra, coberta, bem acabada e de material
adequado. O piso da sala de ordenha deve ser de material de fAcil
higienizacao e de cor clara (liso, impermedvel e lavavel);

e Paredes da sala de ordenha com revestimentos lisos, impermeaveis, de
cores claras, de facil higienizacdo, sem cortinas e adequado estado de
conservacao;

e As portas da sala de ordenha devem ser dotadas de barreiras adequadas
para impedir a entrada de vetores e outros animais;

* Asjanelas, se existentes, devem ser de superficie lisa, de facil higienizacao,
ajustadas aos batentes com telas milimetradas removiveis, para limpeza e
adequado estado de conservacao;

e As instalagdes devem ser dotadas de abastecimento de dgua corrente
potavel, possuindo conexdes com rede de esgoto e/ou fossa séptica;

e Instalacoes elétricas devem ser embutidas ou protegidas em tubulacdes
externas e integras, de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes,
evitando, assim, riscos com eletricidade;

e Aslumindriaslocalizadas na drea de ordenha e/ou armazenamento devem
estar protegidas contra explosdo e quedas acidentais;

¢ A sala de ordenha deve ser sempre mantida limpa antes, durante e apds
a obtencao do leite;

e A higienizacdo e a manutencdo do equipamento de ordenha devem
ser sempre realizadas com produtos adequados, de acordo com as
recomendacodes do fabricante.
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Figura 1 - Estrutura de ordenha

Fonte: Autores.

Mas, afinal, por que tantas exigéncias? No que isso pode interferir?

Quando aestruturado ambiente de ordenha estiver em mds condicoes,
nao contendo ou faltando alguma das especificagdes citadas anteriormente,
nao é possivel realizarna higienizacdo correta do local, tornando-se dificil a
visualizacao das sujidades. A sujeira acumulada é ideal para a multiplicacao de
microrganismos. Portanto, realizar os processos de ordenha em um ambiente
sujo é uma forma comum de contaminar o leite e reduzir a sua qualidade.

A 4gua utilizada para a higienizacdo dos utensilios e para higiene
pessoal deve ser potével, pois os microrganismos que transmitem doencas e
os parasitas podem ser transmitidos por meio da dgua. Por isso, € importante
utilizar dgua tratada ou, quando nao for possivel, conhecer a qualidade da
dgua que estd sendo utilizada.

Figura 2 - Agua potével

Fonte: Autores.

No que se refere as lumindrias, estas devem ser protegidas para que,
caso ocorra uma explosdo da lampada, evitem que haja contaminacao dos
alimentos por matérias fisicas prejudiciais a satide, como fragmentos de vidro.

A higienizacao e a manutenc¢do do equipamento de ordenha devem
ser sempre realizadas com produtos que ndao comprometam a qualidade do
leite e indicados para tal finalidade, evitando que permanecam resquicios de
produtos quimicos que podem ser nocivos a satide e que se transfira gosto ao
leite.
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Mantendo o local sempre limpo antes, durante e apds a obtencdo do
leite vocé assegura que microrganismos patogénicos ndo se multipliquem e
comprometam o leite.

Figura 3 - Equipamento de ordenha

Fonte: Autores.

3 Monitorar as Boas praticas Agropecuarias

Deve haver monitoramento de todas as acOes realizadas na
propriedade para saber se algo estd sendo feito de forma adequada ou nao. E
deve-se ser critico nos seguintes pontos:

e Como estd sendo a higienizacdo dos equipamentos e utensilios? Estes
garantem que o leite ndo seja contaminado?

* A higienizacdo das maos da pessoa que faz a ordenha é satisfatéria, para
garantir que ndo haja perigos ao meu produto?

e Hé presenca de insetos na sala de ordenha? De que forma a seguranca do
meu produto pode estar ameacada?

e Os produtos téxicos encontram-se em lugares seguros e controlados,
para que nao tornem-se um perigo?

¢ A 4gua utilizada é de qualidade?

e Como esti a saude do rebanho (tuberculose, brucelose, mastite) e dos
trabalhadores?

* Atemperaturado leite estd adequada para a integridade do leite e destruir
ou evitar a multiplicacdo dos microrganismos?

l. Registros e acoes corretivas

Os registros sdo necessdrios, a fim de criar uma base para histérico,
facilitando anélises futuras do processo. Os registros comprovam que ha
controle dos perigos na producao leiteira. Registram-se os controles e as
atividades que sao importantes para a producio.

As acdes corretivas sdo prdticas necessdrias para garantir os
padroes de qualidade do leite e para que algum problema ocorrido nado
traga novos. Devem ser realizadas a cada nao conformidade encontrada no
monitoramento.



2.1 IMRORTANCIA DO CUIDADO COM O ESTADO
SANITARIO DO REBANHO

Além dos cuidados de higiene na ordenha, a condicdao microbiolégica
do leite cru esta diretamente relacionada ao estado sanitario do rebanho.
O cuidado sanitario do rebanho visa a:

Atender as exigéncias

Manter a qualidade do
rebanho, para assegurar
a satide e o bem-estar
dos animais

Proporcionar maior
produtividade dos
rebanhos

Obtencao
do leite
seguro

_________________________________

Um rebanho saudavel
produz um leite saudavel!

_________________________________

Para assegurar o estado sanitirio, deve-se ficar atento as seguintes
orientacodes:

e Seguir orientacdes veterindrias para manter o rebanho sadio, livre de
doencas como tuberculose, brucelose e mastite, entre outras;

e Manter as vacinagdes em dia, para controle das seguintes doengas:
brucelose, manqueira, raiva, botulismo, leptospirose, entre outras;

e Exigir atestado de vacina contra brucelose e exames para brucelose e
tuberculose ao comprar bovinos de outros produtores;

e Manter os animais comprados em lotes separados dos animais da
propriedade por alguns dias (quarentena);

¢ Realizar o controle de carrapatos, vermes e bernes, conforme orientacoes
do médico-veterindrio;

. e Seguir rigorosamente os periodos entre a aplicacdo da medicacao e o dia

que o leite podera ser utilizado para consumo (periodo de caréncia);

L



¢ Adotar préticas que mantenham os animais livres de fome e de sede, de
desconforto, dor, lesdes ou doenca. Portanto, aptos para expressar os seus
comportamentos normais e livres de medo e afli¢do;

* Realizacao de andlises do leite para confirmagado de sua qualidade.

Figura 4 - Vacas de ordenha

Fonte: Autores.

O ordenhador pode ser um dos maiores transmissores de
microrganismos para o leite e tibere da vaca, isso porque entra sempre em
contato direto com todas as etapas da ordenha do leite, seja ela mecanica, seja
ela manual.

Por isso, deve sempre ter atencdo com a sua higiene pessoal e com
sua saude, realizando exames de rotina, mantendo a atencao a enfermidades
que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do leite (informacdes e
orientacdes podem ser obtidas junto as Unidades de Satide do municipio).

A adocao de procedimentos bésicos de higiene é fundamental. Por isso, o
responsavel pela ordenha deve sempre:

e Lavar as mdos com 4gua potdvel e produto antisséptico antes e durante
as ordenhas;

e Higienizar as maos com dgua potavel e produto antisséptico apds ir ao
banheiro;

e Manter cabelo preso e as unhas cortadas, sem esmalte, e usar uniformes,
aventais e botas sempre limpos e em bom estado de conservacao;

e Realizar a ordenha continua, sem interrupcdes, e evitar habitos como
fumar, manipular dinheiro, comer e cuspir.
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Figura 5 - Procedimento para lavagem e desinfec¢ao das maos



Figura 6 - Procedimento para lavagem e desinfec¢ao das maos

Tudo isto contribui para melhorar a satide das

vacas e a qualidade do leite.

17



A higienizacdo dos tetos é fundamental para que impeca que as
sujidades contidas no teto e, consequentemente, os microrganismos possam
ser transferidos ao leite.

Se os tetos estiverem sujos, deve-se realizar uma lavagem prévia, com
4gua corrente potavel, seguida da secagem com toalhas de papel descartéveis.
Se os tetos apresentarem pouca sujidade, pode-se seguir para a etapa de
aplicacao do produto de pré-dipping e, apds trinta segundos, proceder a
secagem com toalhas descartaveis. O modo como os tetos sao limpos é de
fundamental importancia para prevenir a ocorréncia de mastite.

Figura 7 - Higienizac¢ao dos tetos

Fonte: Autores.

A mastite, também denominada mamite, é a inflamacdo da glandula
mamadria, geralmente causada por microrganismos que penetram pelo canal
do teto. A mastite pode ser classificada em clinica ou subclinica. A forma
clinica da mastite é aquela que altera o estado clinico do animal e/ou do leite,
ja, na forma subclinica, ndo existem alteracdes visiveis percebidas no animal
e no leite.

O teste da caneca de fundo escuro auxilia no diagnéstico da mastite
clinica e deve ser realizado diariamente, no inicio da ordenha de cada animal,
fazendo parte da rotina. O procedimento consiste em descartar os jatos
iniciais de leite em caneca de fundo escuro ou telado. Caso o animal apresente
mastite clinica, serdo observados grumos, pus, sangue ou pequenos codgulos
sanguineos neste teste. O animal com mastite clinica deve ser ordenhado
por ultimo, para evitar a transmissdo para outros animais, e o leite do quarto
mamadrio que apresentar mastite deve ser ordenhado separado e descartado.

Além da caneca de fundo escuro, recomenda-se realizar,
quinzenalmente, o teste da raquete ou California Mastitis Test (CMT). Este
auxilia na deteccdo de mastite subclinica, a qual se dissemina silenciosamente
no rebanho e é a principal responsavel pela elevacdo na contagem de células
somadticas no leite.
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Figura 8 - California Mastitis Test (CMT)

Fonte: Autores.

Consulte um médico veterindrio para o correto tratamento em ambos
0S casos.

Para auxiliar na sanidade do rebanho e evitar a disseminacdao de
mastite, deve-se obedecer, ainda, uma ordem de ordenha:

1.0 - novilhas;

2.0 - vacas sadias;

3.0 - vacas que jd tiveram mastite e foram curadas;

4.° - vacas que estdo com mastite e em tratamento.

Vocé ja ouviu falar em pré-dipping e pés-dipping?

Pré-dipping: ¢ um procedimento de desinfec¢ao dos tetos antes da ordenha,
que tem como objetivo a prevencao da mastite ambiental. Este consiste na
imersdo dos tetos em solugdo desinfetante, conforme a recomendacao do
fabricante do produto destinado para este fim. Exemplos destes produtos sao:
clorexidina a 0,3%, iodo a 0,3% ou hipoclorito de s6dio a 2%.

Pés-dipping: tem o objetivo de eliminar os microrganismos presentes na pele
dos tetos ap6s a ordenha. Deve-se desinfetar os tetos da vaca, mergulhando-
os em uma solucao desinfetante, sendo medida eficaz na prevenc¢ao de novos
casos de mastite causados por microrganismos contagiosos. Para melhorar a
eficacia do desinfetante e evitar a contaminac¢ao do canal do teto, recomenda-
se alimentar o animal ap6s a ordenha, para que este permaneca pelo menos
15 minutos sem se deitar.

Essa € considerada uma medida pratica, econdmica e eficaz para o
controle da mastite.



2.1.3 Limpeza E Manutengdo Da Ordenhadeira Mecanica

Apé6s a ordenha de todos os animais, o equipamento deve ser
higienizado, para evitar acimulo de residuos do leite (proteina, gordura e
minerais) natubulacdo e nasteteiras. Estesresiduos prejudicam a qualidade do
leite e, ainda, proporcionam a multiplicacdo de microrganismos indesejaveis.

Recomenda-se o seguinte procedimento:

Figura 9 - Ordenhadeira mecanica

Fonte: Autores.

Enxaguar com d4gua morna até a d4gua sair
limpa (sem residuo de leite)

Circular solucgéo detergente alcalina clorada e
4gua a 70°C por 10 minutos

Retirar toda a solucao

Uma vez por semana, circular solucao
detergente dcida a 30°C por 5 minutos

Estes desinfetantes sdo encontrados em lojas agropecudrias, e a
quantidade a ser utilizada se da conforme as orientagdes do rétulo.

Quanto a manutencdo da ordenhadeira, deve-se realizar a revisdo
anual da maquina ou imediatamente se forem observadas alteracdes nas tetas
dos animais. Além disso, orienta-se a chamada de assisténcia se as teteiras
cairem mais do que cinco vezes a cada 100 ordenhas e seguir as orientagoes
do fabricante.

20
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Uma vez ordenhado, a refrigeracdo imediata do leite é fundamental
para a manutencao da sua qualidade, principalmente no que se refere a
manutencdo de uma baixa Contagem Bacteriana Total. Em temperaturas
frias, a maioria das bactérias tem a sua multiplicacao paralisada, sendo a faixa
de temperatura ideal para inibir o crescimento de grande parte das bactérias
de 2 °C a 4 °C. Em temperatura ambiente, as bactérias presentes no leite se
multiplicam rapidamente, ocasionando o aumento da contagem bacteriana
total - o que pode ser tdo expressivo a ponto de causar a acidificacdo do
leite. Vale lembrar que a refrigeracao do leite nao resolve o problema da
contaminacdo bacteriana, uma vez que esse processo nao elimina as bactérias,
mas, sim, apenas inibe a sua multiplicacao.

Figura 10 - Tanque de refrigeragao

Fonte: Autores.

A combinacdo de baixa carga bacteriana inicial e adequada
temperatura de armazenamento é a melhor condi¢do para a manutencao
da qualidade higiénica do leite. Se tratando de tanque de refrigeracao por
expansao direta, como representado naimagem, este deve refrigerar o leite até
temperatura igual ou inferior a 4°C, no tempo maximo de 3h ap6s o término
da ordenha, independentemente de sua capacidade.

Vocé sabia que nido é permitido uso dos tanques de refrigeracio por
imersao?

De acordo com a IN n.°c 77/2018, os tanques de refrigeracdo por
imersdo ndo podem mais ser utilizados. Essa mudanca visa a qualidade do
leite quanto a Contagem Bacteriana Total, pois, quanto menor a temperatura,
menor o crescimento de microrganismos no leite - e os tanques de refrigeracao
por imersao ndo permitem que o leite seja resfriado uniformemente.

Para produtores que ndo dispdem de tanque proprio por imersao
direta, a solucdo pode ser a utilizacao do tanque de uso comunitério, devendo
o leite ser transportado ao tanque comunitdrio imediatamente apés a
ordenha.
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Por que deve-se controlar a temperatura de armazenamento?

O leite é um 6timo meio de cultivo para diversos microrganismos,
0os quais podem se multiplicar rapidamente dependendo do local de
armazenamento e da temperatura do leite.

A refrigeracao inibe a presenca de micro-organismos que tornam o
leite 4cido, entretanto, quando o tempo de armazenamento é prolongado
e as condicoes de higiene sdao desfavoraveis, a conservacdo do leite em

temperatura superior a 7 °C favorece a proliferacdao das bactérias que podem
estragar o leite e prejudicar a nossa saude.

Figura 11 - Temperatura de armazenamento

Fonte: BRASIL (2004).

Para avaliar a qualidade do leite e, posteriormente, também definir o
preco pago ao produtor por essa qualidade, existem trés parametros principais
exigidos pela IN n.o 76/2018. Sdo eles:

Parametros fisico- Estabilidade ao alizarol, acidez titulavel,
quimicos densidade relativa, indice crioscépico

Parametros de Gordura, proteina, sélidos totais e s6lidos
composicio nao gordurosos

Pariametros Contagem Total Bacteriana, Contagem de
higiénico-sanitarios Células Somaéticas, residuos de produtos

de uso veterinario
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31 PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS

O teste do alizarol deve ter concentracdo minima de 72%, para
identificar se o leite estd normal, 4&cido ou menos dcido que o normal. Este teste
de qualidade indica o estado de conservacdo do leite e estima a estabilidade
térmica do leite.

J4 a acidez titulavel fornece um resultado quantitativo sobre a acidez
da amostra de leite analisada, que permite medir o quanto acido estd o leite.
A acidez tituldvel deve-se apresentar entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18
(dezoito centésimos), expressa em gramas de acido latico/100 mL, indicando
que o leite estd com acidez normal.

A determinacdo da densidade relativa serve como método de deteccao
de fraudes no leite no que se refere ao desnate ou a adi¢do de dgua. Por isso, o
ideal é que a densidade relativa a 15 °C apresente-se entre 1,028 e 1,034.

O indice crioscopico é utilizado, principalmente, para se detectar
fraude por adicao de dgua ao leite, por isso o ideal é que o leite apresente-
se entre -0,530 °Hortvet e -0,555 °Hortvet, o equivalente a -0,512 °Celsius e a
-0,536 °Celsius.

3.2 PARAMETROS DE COMPOSICAQ

Para a industria, € muito importante conhecer o teor de gordura no
leite que estd sendo industrializado, pois este parametro e o teor dos demais
constituintes do leite, juntamente, influenciam no rendimento dos derivados.
Além disso, diversos produtos ldcteos requerem que o leite usado como
matéria-prima tenha teor de gordura especifico.

A IN n.c 76/2018 determina que o teor minimo de gordura seja de
3,0g/100g.

A proteina é um importante nutriente encontrado em alta quantidade
no leite, principalmente a caseina, que é um tipo de proteina.

A caseina e os glébulos de gordura conferem ao leite a maioria de
suas caracteristicas fisicas, além do sabor e do gosto a produtos ldcteos como
manteiga, queijo e iogurte.

Por isso, o teor de proteina do leite deve ser de, no minimo, 2,9 g de
proteina para cada 100 g de leite.
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Ossolidos totais sdo a soma da concentracao de todos os componentes
do leite, excluindo a 4gua.

Os solidos nao gordurosos sdo a diferenca entre os sélidos totais e o
teor de gordura, ou seja, compreendem-se todos os elementos do leite, menos
a dgua e a gordura.

Os s6lidos totais devem ser de, no minimo, 11,4 g/100 g, e os s6lidos
nao gordurosos de, no minimo, 8,4 g/100 g.

3.3 PARAMETROS HIGIENICO-SANITARIOS

A CBT determina a contaminag¢do microbiolégica do leite, que resulta
das condicdes de higiene na obtencdo e das condicdes de estocagem e
armazenamento da matéria prima.

De acordo com a IN n.°c 76/2018 e a IN n.c 58/2019, o leite cru
refrigerado de tanque individual ou de uso comunitdrio deve apresentar
médias geométricas trimestrais, ndo obrigatoriamente de meses consecutivos
e ininterruptos, de CBT de, no mdaximo, 300.000 UFC/mL (trezentas mil
unidades formadoras de colonia por mililitro). A CBT, quando apresenta-se
superior a essa quantidade, pode comprometer o processamento do leite
e seus derivados, em funcdo de problemas de acidificagdo e coagulacao,
alteracdo de cor e pela producdo de sabores e odores indesejaveis.

A IN n.c 76/2018 estabelece que o leite cru refrigerado de tanque
individual ou de uso comunitério deve apresentar valores maximos de CCS de
500.000 CS/mL (quinhentas mil células por mililitro).

A CCS indica a saide da glandula mamaria de vacas leiteiras. Quando
ultrapassa a quantidade méxima estabelecida, é um indicativo de um possivel
problema de mastite no rebanho, que causa grandes prejuizos ao produtor,
principalmente pela reducdo na producao de leite das vacas afetadas e pelos
gastos com medicamentos.

A principal fonte de residuos de produtos de uso veterindrio no leite
sdo os antibidticos, originados do manejo inadequado de medicamentos no
controle de mastites.

Essas substancias sdo eliminadas pelo leite durante seu periodo de
caréncia, sendo necessario o descarte dessa producao, pois pode causar varios
efeitos indesejaveis, oferecendo riscos ao consumidor e, também, prejuizos a
producao de lacteos.
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Os beneficios englobam toda a cadeia produtiva:

* O produtor ganha no valor pago pelo litro
de leite;

e Os laticinios recebem uma matéria-prima
de melhor qualidade para a elaboracao de
seus produtos;

* O consumidor tem acesso a produtos
seguros e de qualidade.

Lista de verificacdo das Boas Praticas para a Producao de Leite de Qualidade

Objetivo: realizar o diagnéstico da propriedade, identificando as
possiveis inadequacoes na cadeia produtiva, buscando a melhoria continua
na producdo de leite seguro e de qualidade.

Procedimento: deve-se acompanhar todas as etapas da producado
de leite na propriedade e realizar o preenchimento dos itens na lista de
verificacao, assinalando “Conforme” quando o item estiver sendo totalmente
atendido no estabelecimento, ou “Ndao Conforme” quando o item ndo estiver
sempre cumprido. Quando o item descrito ndao for observado ou nao se
enquadrar nas atividades da propriedade, assinalar “Nao se aplica”. A partir
das ndo conformidades verificadas, deve-se planejar uma acdo corretiva
para corrigir o que possa estar inadequado e comprometendo a qualidade
da producdo do leite na propriedade. A aplicacao da lista de verificacdo deve
ser periddica, de modo a permitir a melhoria continua na producao de leite
seguro e de qualidade.

C = Conforme NC = Nao Conforme NA = Nao se aplica
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1.ESTADO SANITARIO DO
REBANHO

NC | NA

ACAO CORRETIVA

1.1 A sanidade do rebanho
leiteiro é acompanhada por
médico veterinario, conforme
estabelecido em normas
especificas, e deve constar nos
programas de autocontrole
do estabelecimento.

1.2 O médico veterinario
acompanha o  controle
sistemdtico de parasitoses,
o controle sistemadatico de
mastites e o controle de
brucelose (Brucella abortus) e
tuberculose (Mycobacterium
bovis), com registro desse
acompanhamento.

1.3 O leite produzido, independentem

ente da espécie:

I - Nao pertencem a
propriedade que esteja sob
interdicao;

II - Nao se apresentam
clinicamente sas e em bom
estado de nutricao;

IIl - Nao estdo no ultimo
més de gestacdo ou na fase
colostral;

IV. - N&o apresentam
diagnéstico clinico ou
resultado de provas

diagnésticas que indiquem
a presenca de doencgas
infectocontagiosas que
possam ser transmitidas ao
ser humano pelo leite;
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V - Nao estdo sendo
submetidas a tratamento com
produtos de uso veterindrio
durante o periodo de caréncia
recomendado pelo fabricante;

VI - Nao recebem alimentos
ouprodutos de uso veterindrio
que possam prejudicar a
qualidade do leite;

1.3 Sao adotadas Boas Préticas
Agropecudrias, conforme
descrito pelo estabelecimento
em seu Plano de Qualificacao
de Fornecedores de Leite, o
qual deve estar incluido no
Programa de Autocontrole
da  Matéria-Prima  para
Obtencdao da Matéria-Prima
em Condicdes Higiénico-
Sanitarias Adequadas.

2. CONTROLE
HIGIENICO-SANITARIO

NC

NA

ACAO CORRETIVA

2.1 Ha controle de pragas e
vetores, com o emprego de
agentes quimicos, bioldgicos
ou fisicos, aplicados sob a
supervisao direta de pessoal
treinado;
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2.2 As tetas do animal
ordenhado sofrem prévia
lavagem com &4gua corrente
potdavel ou aplicacdo de
produto de pré-dipping,
seguindo-se secagem com
toalhas descartdveis 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;

2.3 Apdés a ordenha, sido
desinfetadas imediatamente
as tetas, com produtos
apropriados, de acordo
com as recomendacdes do
fabricante;

24 O controle de sadde
dos ordenhadores é
realizado periodicamente e
supervisionado diariamente,
afastados quando
apresentarem condicdes de
saide que comprometam a
qualidade higiénico-sanitéria
do leite;

2.5 0] uniforme dos
ordenhadores é de cor clara,
limpo, em adequado estado
de conservacao, completo
(protecdo  para  cabelos,
cobrindo completamente os
fios, uniforme com mangas
curtas ou compridas,
cobrindo a totalidade
da roupa pessoal, calcas
compridas, calcados fechados
antiderrapantes), exclusivo a
area de ordenha e trocados,
no minimo, diariamente.
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2.6 Os ordenhadores sao
dotados de boa apresentacao,
asseio corporal, maos
higienizadas, unhas curtas,
sem esmalte, sem adornos,
sem barba ou bigode e cabelos
protegidos.

2.7 Os ordenhadores adotam
o habito de nao fumar, falar,
assobiar, espirrar, tossir,
comer, manipular dinheiro
ou praticar outros atos que
possam contaminar o leite.

2.8 Ordenhadores higienizam
cuidadosamente as maos
antes da  manipulagdo,
principalmente apos
qualquer interrupgdo, troca
de atividade e depois do uso
de sanitérios.

3.INSTALACOES E
EQUIPAMENTOS

NC

NA

ACAO CORRETIVA

3.1 Adependéncia de ordenha
é mantida limpa antes,
durante e apds a obtencao da
matéria-prima.

3.2 A  higienizacdo e a
manutencio do equipamento
de ordenha sao realizadas de
acordocomasrecomendacgoes
do fabricante.

3.3 Sdo utilizados sistema de
pré-resfriamento ou tanque
de expansao direta, ou ambos,
paraarefrigeracdo do leite cru
na propriedade rural.

3.4 O tanque de refrigeracdo e armazenagem do leite, de uso individual ou

comunitario:
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I - Estd instalado na
propriedade rural em local
adequado, provido de paredes,
cobertura, pavimentacao,
iluminagdo, ventilacio e
ponto de dgua corrente.

IT - Apresenta condicdes de
acesso apropriado ao veiculo
coletor.

III - E mantido sob condicdes
de limpeza e higiene.

IV - Possui capacidade
minima de armazenar a
producdo de acordo com a
estratégia de coleta.

V- Se tratando de tanque de
refrigeracdo por expansdo
direta, este deve refrigerar
o leite até temperatura
igual ou inferior a 4 °C, no
tempo méaximo de 3h apés
o término da ordenha,
independentemente de sua
capacidade.

3.5 O piso da dependéncia
de ordenha é de material de
facil higienizacao, de cor clara
(liso, impermedvel e lavavel)
e em adequado estado de
conservacao.

3.6 As paredes da
dependéncia de ordenha
possuem revestimentos
lisos, impermeéveis, de cores
claras, de fécil higienizacao,
sem cortinas e adequado
estado de conservacao.
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3.7 O teto da dependéncia de
ordenha é de acabamento liso,
impermedvel, de cor clara, de
facil higienizacdo e adequado
estado de conservacao.

3.8 As portas da dependéncia
de ordenha sdo dotadas de
barreiras adequadas para
impedir a entrada de vetores e
outros animais.

3.9 As janelas, se existentes,
sdo de superficie lisa, de
facil higienizacdo, ajustadas
aos batentes com telas
milimetradas removiveis,
para limpeza e adequado
estado de conservacao.

3.10 As instalagbes sdo
dotadas de abastecimento
de d4gua potavel corrente,
possuindo conexdes com rede
de esgoto e/ou fossa séptica.

3.11 O reservatério de &4gua,
se existente, é edificado e/
ou revestido de material que
nao comprometa a qualidade
da 4gua, livre de rachaduras,
vazamentos, infiltracoes,
descascamentos, em
adequado estado de higiene
e conservacao e devidamente

tampado.

3.12 A d4rea interna da
dependéncia da ordenha é
livre de objetos em desuso e
da presenca de animais.
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3.13 As lumindrias localizadas
na drea de ordenha,
armazenamento e dentro
dos equipamentos sao
apropriadas e protegidas
contra explosdo e quedas
acidentais.

3.14 As instalacoes elétricas
sdo embutidas ou protegidas
em tubulacbes externas
e integras de tal forma a
permitir a higienizacdo dos
ambientes.

3.15Aventilacdo eacirculacdo
de ar sdo capazes de garantir o
ambiente livre de fungos.

3.16 As instalacoes sanitdrias
sdo dotadas de lavatoérios
e supridas de produtos
destinados a higiene pessoal,
como: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro
anti-séptico, sabonete liquido
inodoro e produto anti-papel
toalha ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro de
secagem de maos.

3.17 Ha presenca de lavatoérios
na area de ordenha, supridos
de produtos destinados
a higiene pessoal, como:
sabonete liquido inodoro
anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e produto
anti-séptico papel toalha nao
reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem
de maos.
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3.18 As operacdes de
higienizacdo das instalacoes
sdo realizadas com frequéncia
que garanta a manutencao
das condi¢bes higiénico-
sanitdrias.

3.19 O tempo transcorrido
entre a ordenha inicial
e seu recebimento no
estabelecimento que vai
beneficid-lo (pasteurizagao,
esterilizacao, etc.) deve
ser no maximo de 48h
(quarenta e oito horas),
independentemente do seu
tipo, recomendando-se, como
ideal, um periodo de tempo
nao superior a 24h (vinte e
quatro horas).

4.USO DE TANQUES
COMUNITARIOS

NC

NA

ACAO CORRETIVA

41 O tanque de wuso
comunitario é instalado na
propriedade rural de modo
a facilitar a entrega do leite
dos produtores vinculados ao
mesmo.

4.2 Ap6scadaordenha,oleite é
imediatamente transportado
do local de producdo para o
tanque de uso comunitdrio,
em latdes com identificacdo
do produtor, sendo proibido
0o recebimento de leite
previamente refrigerado.
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4.3 O titular e o responsavel
pela recepcdo do leite
estdo  capacitados, pelo
estabelecimento, para
desempenharem as seguintes
atividades:

I - higienizacdo  dos
equipamentos, utensilios e do
veiculo transportador;

IT - determinacdo do volume
ou da pesagem do leite;

III - selecao pelo teste do
dlcool/alizarol, em cada latao,
com concentracdo minima
de 72%v/v (setenta e dois por
cento volume/volume), nao
podendo ser adicionado ao
tanque leite com resultado
positivo;

IV - registro, em planilhas da
identificacdo do produtor,
volume, data e hora da
chegada do leite e o resultado
do teste do alcool/alizarol.

4.4 O leite, ao ser adicionado
ao tanque, €é coado e
refrigerado a temperatura
maxima de 4,0 °C (quatro
graus), em até trés horas.

45 Os latbes e demais
utensilios sao higienizados
logo apés a entrega do leite.

4.6 Apo6s cada coleta do leite
pelo  estabelecimento, o
tanque € higienizado.

4.7 Os procedimentos de
limpeza e sanitizacdo dos
tanques e latdes sdo descritos
e registrados.
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4.8 O titular do tanque
comunitério esta
devidamente cadastrado
em sistema do Ministério
da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento.

4.9 0) estabelecimento
disponibiliza, a inspecado
sanitdria oficial, a relacao
dos produtores vinculados ao
tanque comunitdrio, sempre

que requerido.

5.IDENTIDADE E
QUALIDADE DE LEITE
CRU REFRIGERADO

NC

NA

ACAO CORRETIVA

5.1 No posto de refrigeracao,
o leite encontra-se a 5,0 °C
(quatro graus Celsius) ou
inferior.

5.2 Apresenta-se liquido, com
a cor branca opalescente,
homogénea e com odor
caracteristico de leite.

5.3 Atende aos seguintes parametros, com

empresa responsdvel pela coleta:

registro

disponibilizado pela

I - Apresenta teor minimo de
gordura de 3,0g/100g (trés
gramas por cem gramas).

II - Possui teor minimo de
proteina total de 2,9g/100g
(dois inteiros e nove décimos
de gramas por cem gramas).

III - Possui teor minimo de
lactose anidra de 4,3g/100g
(quatro inteiros e trés décimos
de gramas por cem gramas).
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IV - Possui teor minimo de
sdlidos ndo gordurosos de
8,4g/100g (oito inteiros e
quatro décimos de gramas
por cem gramas).

V - Possui teor minimo de
sdlidos totais de 11,4g/100g
(onze inteiros e quatro
décimos de gramas por cem
gramas).

VI - Possui acidez titulavel
entre 0,14 (quatorze
centésimos) e 0,18 (dezoito
centésimos), expressa em
gramas de &cido latico/100
mL.

VII - Possui estabilidade ao
alizarol na concentragio
minima de 72% v/v (setenta e
dois por cento).

VIII - Possuidensidade relativa
a 15 °C (quinze graus Celsius)
entre 1,028 (um inteiro e vinte
e oito milésimos) e 1,034
(um inteiro e trinta e quatro
milésimos).

IX - Possui indice crioscépico
entre -0,530 °H (quinhentos
e trinta milésimos de grau
Hortvet negativos) e -0,555
°H (quinhentos e cinquenta
e cinco milésimos de
grau Hortvet negativos),
equivalentes a -0,512 °C
(quinhentos e doze milésimos
de grau Celsius negativos)
e a -0,536 °C (quinhentos e
trinta e seis milésimos de grau
Celsius negativos).
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X - Nao apresenta substancias
estranhas a sua composicao,
tais como agentes inibidores
do crescimento microbiano,
neutralizantes da acidez e
reconstituintes da densidade
ou do indice crioscépico, com
registros dos testes.

XI - Nao apresenta residuos de
produtos de uso veterindrio
e contaminantes acima dos
limites maximos previstos.

XII - Apresenta média
geométrica trimestral de
Contagem Padrdo em Placas
maxima de 300.000 UFC/mL
(novecentas mil unidades
formadoras de colonia por
mililitro).

XIIT - Apresenta média
geomeétrica trimestral
de Contagem de Células
Somaticas méxima de 500.000
CS/mL (quinhentas mil
células por mililitro).

XIV - Nao sdo utilizados
aditivos ou coadjuvantes
de tecnologia no leite cru
refrigerado.

OBSERVACOES:
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Boas Praticas Agropecudrias: conjunto de atividades, acdes e procedimentos
adotados na propriedade rural com a finalidade de obter leite de qualidade e
seguro ao consumidor. Englobam desde a organiza¢do da propriedade, suas
instalagdes e equipamentos, até a formacao e capacitacao dos responsaveis
pelas tarefas cotidianas realizadas.

Células somadticas: sao células de defesa do animal, que migram para o tibere
em resposta a uma agressao fisica, quimica ou infecciosa sofrida pela glandula
mamadria.

Contagem Bacteriana Total (CBT): é a contagem do nimero de bactérias
presentes em uma amostra de leite, indicando a intensidade de contaminagao
do leite por bactérias. E expressa em unidade formadora de colonia por
mililitro (UFC/ml).

Contagem de Células Somaticas (CCS): avalia a existéncia de um quadro
inflamatoério na glandula mamadria. Uma alta contagem de células sométicas
no leite indica a existéncia de animais com inflamacao na glandula mamaéria,
denominada mastite.

Microrganismos: também conhecidos como micrébios ou germes, sao seres
invisiveis a olho nu, pertencentes a diferentes reinos biol6gicos, como fungos,
bactérias, protozodrios e virus.

Nao conformidade: consiste em algo que nao estd adequado conforme as
exigéncias. Também denominada inadequacao.

Pré-dipping: é o procedimento de desinfeccdo dos tetos antes da ordenha,
através da aplicacdo de produto antisséptico, geralmente por imersdao dos
tetos.

Pés-dipping: é o procedimento de desinfeccdo dos tetos apds a ordenha,
prevenindo a mastite contagiosa e evitando infeccdes nos periodos entre as
ordenhas.

Periodo de caréncia: intervalo de tempo entre a tiltima aplicacdo do produto
agropecudrio e a ordenha.

Qualidade: conjunto de parametros que permite caracterizar as especificacées
de um produto de origem animal em relacdo a um padrdo desejavel ou
definido, quanto aos seus fatores intrinsecos e extrinsecos, higiénico-
sanitdrios e tecnolégicos.
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Quarentena: é a reclusio de animais, adquiridos ou reintroduzidos (caso de
animais de feiras e exposi¢cdes) no rebanho, por um tempo determinado.

Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da Qualidade do Leite (RBQL):
conjunto de laboratérios distribuidos em areas geogréficas de abrangéncia
estratégica, com a finalidade precipua de monitorizar e, dessa forma,
contribuir para o aperfeicoamento da qualidade do leite, em consonancia
com os objetivos do Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite
— PNQL.

Tanque de expanséo direta: é o tanque de refrigeracao dimensionado de modo
a permitir a refrigeracao do leite cru até temperatura igual ou inferior a 4,0°C
no tempo méximo de trés horas, independentemente de sua capacidade, com
as caracteristicas de desempenho e eficiéncia de acordo com regulamento
técnico especifico.

Tanque de uso comunitério: é o tanque de expansdo direta, utilizado de
forma coletiva exclusivamente por produtores de leite.
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Instrucao Normativa n.° 76, de 26 de novembro de 2018: dispde sobre
os Regulamentos Técnicos que fixam a identidade e as caracteristicas de
qualidade que devem apresentar o leite cru refrigerado, o leite pasteurizado e
o leite pasteurizado tipo A.

Instrucao Normativa n.° 77, de 26 de novembro de 2018: estabelece os
critérios e procedimentos para producdo, acondicionamento, conservacao,
transporte, selecdo e recepcao do leite cru em estabelecimentos registrados
no servico de inspecao oficial.

Instrucao Normativan.° 58,de 6 denovembro de2019: alteraaIN n.°76/2018.

Instrucao Normativan.° 59,de 6 denovembro de2019: alteraaIN n.°77/2018.

Instrucao Normativa n.° 55, de 30 de setembro de 2020: altera a IN n.°
76/2018.
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