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Introducao

Em Rondénia, a producdo de leite &
realizada principalmente em pequenas
propriedades  de base  familiar.
Estudos que avaliaram a qualidade
microbiolégica do leite produzido no
estado identificaram desafios para o
atendimento aos padrbes estabelecidos
na legislagdo (Brasil, 2018a, 2018b),
assim como estrutura fisica deficiente
para realizagcdo da ordenha, baixa
adocdo de boas praticas de higiene e
de medidas para o controle da mastite
(Dias et al., 2013, 2015, 2017, 2021). A
qualidade e a seguranga dos alimentos
estdo associadas as boas praticas
de produgédo e a sua implantagdo na
ordenha resulta na redugao do nimero

de microrganismos do leite, levando a
uma melhor qualidade microbiolégica e
maior vida de prateleira do produto final.

Estudos realizados pela Embrapa
avaliaram os pontos de contaminagao
dos principais grupos de microrganismos
deteriorantes do leite cru em
propriedades que representam as
condicdes de ordenha e instalagdes
predominantes em Rondbénia. Os
resultados demonstraram que a
superficie e agua residual de latdes
e baldes, a superficie dos tetos nao
higienizados e a ordenhadeira mecénica
constituem os principais pontos de
contaminagao do leite cru por bactérias
(Oliveira, 2018).
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Com base nesses resultados, foirealizada
a implementacdo de um conjunto de
praticas nessas propriedades visando
reduzir a microbiota deteriorante do leite
nos principais pontos de contaminagao
identificados e do leite total. As principais
praticas adotadas foram: lavagem
adequada das maos, realizagdo do
teste da caneca telada de fundo escuro
descartando-se os trés primeiros jatos
de leite, imersdo dos tetos em solugéo
clorada antes da ordenha e secagem
dos tetos com papel toalha, coar o leite
ao final da ordenha, lavagem vigorosa
dos utensilios utilizados e inversao dos
latdes e baldes para eliminagdo da agua
residual e lavagem adequada da
ordenhadeira mecénica. Os resultados
demonstraram que a aplicagdo das
praticas resultou em redugéo superior a
95% de microrganismos mesodfilos e
psicrotroficos no leite total das
propriedades avaliadas (Dias et al., 2023).

As bactérias mesofilas se multiplicam
bem na faixa de temperatura de 20 °C
a 40 °C. Essas bactérias fermentam a
lactose produzindo acido lactico e outros
acidos organicos, o que causa acidez do
leite (Franco; Landgraf, 1996; Jay, 2005).
Bactérias psicrotréficas sdo em sua
maioria mesofilas, porém sado capazes
de se desenvolverem em temperaturas
abaixo de 7 °C, sendo os principais
agentes de deterioragdo do leite cru
refrigerado e de seus derivados (Frank
et al. 1992; Machado et al., 2017).

Este comunicado técnico tem o
objetivo de apresentar o passo a
passo das praticas implementadas
nas propriedades de Rondbnia e que
resultaram em redugdo significativa
da contagem dos principais grupos de
bactérias deteriorantes no leite.

As praticas descritas neste documento
estdo apresentadas no video “Boas
Praticas em Qualidade do Leite”
produzido pela Embrapa Rondbnia e
pode ser acessado pelo link: https://www.
youtube.com/watch?v=y9zvGurXpZo.

Avaliagbes relacionadas a qualidade
microbiolégica do leite  fornecem
diretrizes para a definicdo de estratégias
para adocao/adequagdo de praticas
e processos a fim de garantir padroes
de produgdo, e reduzir o descarte
de matéria-prima fora dos padroes
higiénico-sanitarios estabelecidos, entre
outros efeitos adversos nos derivados
lacteos. Portanto, esta alinhado
ao “Objetivo de Desenvolvimento
Sustentavel” — ODS 12 proposto pela
Organizagao das Nagdes Unidas (ONU),
que visa garantir padrdes de producéao e
de consumo sustentaveis.



Boas praticas de ordenha
Preparo de solugoes

e Solugdo 1. Agua clorada para
desinfeccao dos tetos antes da ordenha
(pré-dipping) utilizando caneca sem
refluxo (aplicador sem retorno)

A desinfecgdo dos tetos antes da
ordenha é fundamental para reduzir a
contaminagdo por bactérias. A solugéo
clorada foi avaliada e indicada por sua
acgao bactericida, melhor custo beneficio
e de facil aquisicdo por pequenos
produtores da regiao.

Materiais:

¢ Hipoclorito de sddio ou agua sanitaria
(cloro a 2%);

e Medidor de plastico;

Fotos: Allan Rogério Monteiro Soares

e Frasco de plastico cor ambar de 2
litros;

e Caneca sem refluxo (aplicador sem
retorno);

e Etiquetas e caneta permanente.

Procedimento:

Para o preparo da solugdo medir 2 litros
de agua limpa e colocar em frasco de
plastico ndo transparente com tampa.
No frasco adicionar 75 mL de cloro
ativo a 2% (hipoclorito de sédio ou agua
sanitaria) utilizando medidor plastico
(Figura 1).

Recomenda-se identificar o frasco com
0 nome da solugao e a data do preparo;
manter a solugdo ao abrigo da luz e
utiliza-la em até trés dias. A solugao
deve ser transferida para a caneca sem
refluxo (aplicador sem retorno) sempre
no inicio da ordenha e as sobras do
produto devem ser descartadas ao fim
de cada ordenha.

Figura 1. A. Materiais para o preparo da solugao de agua clorada para desinfecgéo dos tetos
antes da ordenha. B. Preparo da solugéo clorada, adicionando 75 mL de cloro a 2% em dois
litros de agua armazenada em frasco néo transparente. C. Transferéncia da solugdo de agua
clorada para caneca sem refluxo (aplicador sem retorno).



e Solugdo 2. Aguaclorada paralavagem
de maos utilizando balde acoplado a
mangueira de jardim.

A lavagem das méaos do ordenhador
constituiu ponto fundamental para reduzir
os riscos de contaminagéao por bactérias
nos tetos e leite. A estratégia do uso de
agua clorada armazenada em balde
acoplado a mangueira foi recomendada
considerando a predominéncia de
propriedades na regido sem ponto de
agua no local de ordenha dos animais

Materiais:

¢ Hipoclorito de sddio ou agua sanitaria
(cloro a 2%);

e Medidor de plastico;

e Balde graduado;

e Balde acoplado a
jardim.

mangueira de

Procedimento:

Para o preparo da solugdo medir 5 litros
de agua limpa em balde graduado ou
recipiente de plastico de 5 litros limpo.
Em seguida, adicionar 40 mL de cloro
ativo a 2% (hipoclorito de sodio) na
agua limpa utilizando medidor plastico
(Figura 2). Apés o preparo, adicionar
a solugéo clorada no balde acoplado a
mangueira de jardim. A solucdo deve
ser preparada antes da ordenha dos
animais em volume suficiente para uso
em uma ordenha, pois, o cloro evapora
e reduz sua atividade bactericida.

Figura 2. A. Materiais utilizados para o
preparo da solugdo de agua clorada para
lavagem de maos utilizando balde acoplado
a mangueira de jardim. B. Preparo da
solugéo clorada, adicionando 40 mL de cloro
a 2% em 5 litros de agua. C. Transferéncia
da solugdo de agua clorada para o balde
acoplado a mangueira. D. Balde acoplado a
mangueira contendo solugéo clorada pronto

para uso.

Organizag¢ao dos materiais

Antes da ordenha, organizar os materiais
e solugbes a serem utilizados como:
latées, baldes, coador, solugdo de agua
clorada para desinfecgéo dos tetos antes
da ordenha, agua clorada armazenada
em balde acoplado a mangueira para
lavagem das maos, papel toalha,
banquinho para ordenha, caneca telada,
raquete e reagente CMT, detergentes,
esponjas, luvas, balde graduado, copo
dosador, borrifador (Figuras 3 € 4).

Fotos: Allan Rogério M. Soares
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Figura 3. Materiais utilizados no manejo e
limpeza de utensilios na ordenha manual.
Foto: Allan Rogério Monteiro Soares.

Figura 4. Materiais utilizados no manejo e
limpeza do equipamento de ordenhadeira
mecénica balde ao pé.

Conducao dos animais até o local
de ordenha e contencao

Os animais devem ser conduzidos com
tranquilidade e organizados conforme
linha de ordenha baseado no California
Mastitis Test (CMT) e histérico de
mastite clinica. Recomenda-se que
animais negativos no CMT sejam
ordenhados primeiro, em seguida
animais com mastite subclinica, e ao
final e segregado animais com mastite
clinica. O passo a passo para realizagao
do CMT esta descrito no item California

Mastitis Test (CMT). Para a contencgao
dos animais no momento da ordenha,
amarrar as pernas e a cauda.

Lavagem das maos durante a
ordenha

O asseio e saude do ordenhador
durante a ordenha é muito importante, e
suas maos devem estar limpas durante
todo o processo. O uso de agua clorada
armazenada em balde acoplado a
mangueira (Solugéo 2, item Preparo de
Solugdes) foi a pratica indicada para
reduzir a contaminagéao por bactérias nas
maos do ordenhador em propriedades
sem ponto de agua no local da ordenha
(Figura 5).

Figura 5. Balde contendo agua clorada
acoplado a mangueira utilizado para lavagem
de maos.

Foto: Allan Rogério M. Soares
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Teste da canecatelada e eliminagao
dos primeiros jatos de leite

Para a realizacédo do teste da caneca
telada retirar os trés primeiros jatos de
leite de cada teto em superficie escura a
fim de verificar alteragbes nos aspectos
fisicos do leite e eliminar o leite com
maiores contagens de bactérias (Figura
6). O teste deve ser realizado antes
de todas as ordenhas e a presenga de
alteracao no leite (grumos, pus, sangue)
€ caracterizada como mastite clinica.
Animais com mastite clinica devem ser
ordenhados por ultimo e em separado,
seu leite descartado e realizado o
tratamento imediato do animal. O
tratamento da mastite clinica deve ser
indicado pelo médico-veterinario.

:. . /’h
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Figura 6. Teste da caneca telada de fundo
escuro.

California Mastitis Test (CMT)

O CMT é um teste muito utilizado para
o diagnéstico da mastite subclinica e
baseia-se na estimativa da contagem
de células somaticas do leite. As células
somaticas do leite constituem um

conjunto de células do sangue e células
epiteliais de descamagédo da glandula
mamaria. A mastite é considerada o
principal fator de aumento de células
somaticas no leite. O CMT é realizado
apos o teste da caneca telada de fundo
escuro. O procedimento consiste na
mistura de 2 mL de leite de cada quarto
mamario em cada reparti¢gdo circular da
raquete, escoando o excesso de leite
por meio da inclinagéo da raquete, e em
seguida adicionar 2 mL de reagente CMT
(detergente anidnico neutro) utilizando
uma pipeta de Pasteur ou seringa para
evitar a formagdo de espuma (Figura
7). A mistura deve ser homogeneizada
na raquete por meio de movimentos
circulares e a leitura deve ser imediata,
pois, apds 20 segundos, a consisténciado
gel diminui progressivamente, podendo
gerar resultados falso-negativos.
O detergente rompe a membrana das
células presentes no leite e libera o DNA,
que possui alta viscosidade. O resultado
do teste é avaliado de acordo com o
grau de gelatinizagdo/viscosidade e é
expresso em cinco escores (negativo,
trago, +, ++ e +++), 0s quais possuem
correlagdo com a contagem de células
somaticas (Tabela 1). A identificagéo
de leve alteragdo da viscosidade do
leite no teste do CMT (traco) é o ponto
de corte para definir o caso de mastite
subclinica. Como o resultado é subjetivo,
recomenda-se que o teste seja realizado
pela mesma pessoa a fim de padronizar
a interpretagéo dos resultados. Os testes
devem ser realizados mensalmente ou a
cada 15 dias, em situagdes especificas.
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Figura 7. California Mastitis Test (CMT). A. Raquete com quatro compartimentos para realizagdo
do teste e colocagao do reagente. B. Homogeneizagao da mistura e leitura.

Tabela 1. Interpretacéo do California Mastitis Test (CMT) e os valores aproximados de células

somaticas correspondentes.

Classificagao Formacgao do gel Células somaticas/mL

0 Auséncia 0 a 200.000

Trago Pequena formagao 150.000 a 500.000
+ Pequena a moderada 400.000 a 1.500.000
++ Moderada 800.000 a 5.000.000
+++ Consistente > 5.000.000

Fonte: Philpot e Nickerson (2002).

Colocacao do bezerro para mamar

Em Rondénia é predominante a presencga
do bezerro no momento da ordenha. Apos
o teste da caneca, colocar o bezerro para
mamar, amarrando-o proximo a vaca
durante a ordenha (Figura 8).

Figura 8. Bezerro mamando antes da
ordenha para estimular a descida do leite.

Desinfeccao dos tetos antes
da ordenha com agua clorada
utilizando caneca sem refluxo e
secagem dos tetos com papel
toalha

Esta pratica tem o objetivo de reduzir
a contaminagdo microbiana dos tetos
e prevenir a ocorréncia de mastite.
Para isso realizar a imerséo de toda a
superficie dos tetos em solugdo de agua
clorada (Solugédo 1, item Preparo de
Solugdes) utilizando a caneca sem refluxo
(aplicador sem retorno) (Figura 9A).
Apobs o desinfetante agir por 30 segundos,
secar os tetos com papel toalha utilizando
uma folha de papel por teto (Figura 9B).
Para facilitar o uso das solugbes de
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desinfecgao dos tetos pré e pés ordenha
e do papel toalha indica-se o uso de
cinto para ordenha (Figuras 9C e 9D).
Descartar a sobra de solugéo ao final da
ordenha.

Figura 9. A. Desmfecgao dos tetos antes
da ordenha com agua clorada utilizando
caneca sem refluxo (aplicador sem retorno).
B. Secagem dos tetos com papel toalha. C.
Ordenhador utilizando cinto para ordenha.
D. Detalhe do cinto para ordenha utilizado
para colocar papel toalha e as solugdes de
desinfecgéo dos tetos.

Ordenha dos animais

Recomenda-se que a ordenha das
vacas seja realizada por um periodo
de 7 a 8 minutos e sem interrupgoes,
iniciando em no maximo 1,5 minutos
apos a preparacao dos tetos (Figura 10).
Em propriedades com ordenhadeira
mecanica recomenda-se a colocagao da
unidade de ordenha nos tetos, evitando
ao maximo a entrada de ar no sistema,

o fechamento do vacuo apoés a redugao
do fluxo de leite e a remogao cuidadosa
da unidade de ordenha entre trés e cinco
segundos apos.

Figura 10. Ordenha manual realizada com
adogdo de boas praticas nas condi¢des
prevalentes em Rondbnia.

Desinfeccao dos tetos apos a
ordenha

A desinfeccado apds a ordenha, também
chamada “pds-dipping”, tem a fungéo de
prevenir e controlar a mastite contagiosa,
pois atua na redugdo/eliminacédo de
agentes que causam a mastite e que
podem ser transmitidos durante a
ordenha. Recomenda-se a aplicagao
de solucao desinfetante cobrindo toda a
superficie dos tetos, utilizando-se caneca
sem refluxo (Figura 11). Para a escolha
da solugdo a ser utilizada, devem-
se considerar os testes de eficacia, a
relagcao custo-beneficio e a facilidade de
aplicacdo. As solugbes mais utilizadas
sao a base de iodo glicerinado. N&o
utilizar sobras do produto.

Foto: Rafael Alves da Rocha
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Figura 11. Desinfeccdo dos tetos apds a
ordenha.

Alimentacao das vacas apés a
ordenha

O alimento deve ser fornecido apos a
ordenha para que as vacas permanegam
em pé. Essa pratica favorece o
fechamento do esfincter do teto e reduz
a chance do animal apresentar mastite.

Fotos: Renata Kelly da Silva

Transferéncia do leite

O leite obtido devera ser coado e
transferido para o latdo em sistemas
de ordenha manual e mecanica balde
ao pé (Figura 12A), e filtrado no caso
de ordenhadeira mecéanica canalizada.
De acordo com as normas vigentes, o
leite deve ser refrigerado imediatamente
apés a ordenha em tanques de
expansao e atingir temperatura de 4 °C
em no maximo 3 horas (Figura 12B). O
leite podera ser armazenado no tanque
por no maximo 48 horas até a captagao
pela industria.

Importante: O leite ndo refrigerado
podera ser entregue em latdes na
industria, desde que seja realizada em
até duas horas apds o fim da ordenha.

Figura 12. A. Leite sendo coado e transferido
para o latdo. B. Leite sendo transferido para o
tanque de expansao.

-y’



Lavagem e sanitizagdo de
utensilios de ordenha

Os utensilios de ordenha, como baldes,
latdes e coador constituem os principais
pontos de contaminacdo por bactérias
no leite. Os procedimentos para o
preparo das solugdes e de higienizagao
dos utensilios estdo descritos abaixo:

Preparo de solugoes

Solugdo 1. Solugao de detergente a2%

Materiais

e Detergente neutro ou
alcalino de uso manual;

e Medidor de plastico ou seringa plastica
de 20 mL;

e Balde graduado;

e Luvas.

levemente

Procedimento

Para a lavagem dos utensilios
recomenda-se 0 uso de solugdo de
detergente levemente alcalino de uso
manual a 2%.

Preparar a solucdo colocando 3 litros
de agua limpa em um balde graduado
e adicionar o detergente utilizando
medidor plastico ou seringa de 20 mL,
conforme quantidade indicada pelo
fabricante do detergente (Figura 13).

A quantidade da solugao a ser preparada
deve considerar a quantidade de
utensilios a serem lavados.

Foto: Juliana Alves Dias
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Figura 13. Preparo da solucéo de detergente
para lavagem de utensilios de ordenha.
A. Medidor plastico contendo detergente.
B. Detergente sendo adicionado ao balde
com agua.

Solugdo 2. Solugao de agua clorada
para sanitizagdo dos utensilios

Materiais

e Hipoclorito de sédio ou agua sanitaria
(cloro a 2%);

e Seringa de plastico (5 mL);

e Borrifador ndo transparente;

e Etiquetas e caneta permanente.

Procedimento

Para  sanitizacdo dos  utensilios
recomenda-se o0 uso da solugdo de agua
clorada.

Preparar a solugao medindo 500 mL de
agua limpa e colocar em um borrifador
nao transparente. Com uma seringa
de plastico medir 4 mL de cloro a 2%
(hipoclorito de sédio ou agua sanitéaria)
e adicionar a agua contida no borrifador
(Figura 14).

Apods o preparo da solugao, identificar
o borrifador com o nome e data de
preparo da solugdo. A solugao devera
ser mantida ao abrigo da luz e utilizada
por até trés dias.



Foto: Juliana Alves Dias
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Figura 14. A. Materiais para preparo de solugdo de agua clorada para uso na
sanitizagdo de utensilios. B. Adicionando 4 mL de cloro a 2% em 500 mL de agua
armazenada no borrifador.

Lavagem e desinfeccdo dos
utensilios de ordenha

Para o procedimento de lavagem e
desinfeccao de baldes, latbes e coador
realizar as seguintes etapas:

A. Enxague inicial

Enxaguar os utensilios com agua
corrente imediatamente apdés o fim da
ordenha, até que ndo apresente residuo
esbranquicado de leite;

B. Lavagem dos utensilios

Aplicar a solugao de detergente na parte
interna dos utensilios, utilizando esponja
tipo fibra branca ou fibra vegetal,
deixando a solugéo agir por 10 minutos.
Apos este periodo realizar a esfregagao
vigorosa dos utensilios.

Realizar a lavagem da parte externa
dos baldes e latdes utilizando a solugéo
detergente e esponja exclusiva (Figura
15A);

C. Enxague intermediario

Enxaguar com 4&gua corrente para
eliminar todo o residuo de detergente;

D. Sanitizacado dos utensilios

Aplicar a agua clorada na parte interna
dos utensilios utilizando o borrifador,
deixando a solugéo agir por 15 minutos
(Figura 15B);

E. Enxague final

Enxaguar com agua corrente para
eliminar todo o residuo da solugéo
clorada;

Foto: Allan Rogério M. Soares



F. Armazenamento adequado dos
utensilios

Colocar os utensilios em local limpo
e coberto, invertendo latdes e baldes
(“deixando-os de boca para baixo”)
para eliminar a agua residual. Pendurar
os latbes em suportes na parede
(Figura 15C).

Fotos: Allan Rogério M. Soares_
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Observacgao: Ao final do processo de
lavagem e desinfecgdo, enxaguar as
esponjas e coloca-las para secar ao sol
por pelo menos 30 minutos (Figura 16).

Foto: Juliana Alves Dias

Figura 15. Etapas do procedimento de lavagem. A. Aplicagéo de detergente na parte interna
do latdo. B. Sanitizagdo do latdo com agua clorada utilizando borrifador. C. Armazenamento
adequado de utensilios de ordenha (inverséo de baldes e latdes).

Fotos: Juliana Alves Dias

Figura 16. A. Esponjas utilizadas na lavagem de utensilios (fibra branca e fibra vegetal).

B. Esponjas secando ao sol apds o uso.



Foto: Allan Rogério M. Soares
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Lavagem e desinfeccéo
de equipamentos de
ordenhadeira mecanica
balde ao pé

O equipamento de ordenha é uma
excelente tecnologia para o produtor
de leite, pois reduz o tempo, tornando
a atividade mais eficiente, o que traz
melhoria na qualidade de vida do
produtor. Entretanto, esses equipamentos
apresentam grandes superficies de
contato e sao considerados importantes
pontos de contaminagédo do leite
quando n&o s&o limpos e higienizados
adequadamente.

O procedimento de Ilimpeza e
desinfeccdo do equipamento deve ser
realizado em todas as ordenhas e seguir
uma sequéncia de agbes conforme
descrito a seguir.

Materiais:

Os materiais a serem utilizados sé&o
(Figura 17):

e Detergente neutro ou
alcalino de uso manual;

e Balde graduado;

e Medidor de plastico;

e Esponja de fibra branca ou fibra
vegetal;

e Escova especifica para lavagem das
teteiras;

o Detergente
concentrado;
e Detergente acido;
o Termbmetro;

e Cronbmetro.

levemente

alcalino clorado

Procedimento:

Para a lavagem da ordenhadeira e
teteiras do sistema balde ao pé seguir
as seguintes etapas:

Figura 17. Materiais utilizados para limpeza de ordenhadeira mecanica.



A. Enxague inicial

Enxaguar os componentes internos da
ordenhadeira e latdes imediatamente
ap6s a ordenha para remogao dos
residuos grosseiros de leite. Proceder
0 enxague até que a agua fique
completamente incolor. A temperatura
da agua utilizada deve estar entre 40 °C
e 45 °C.

B. Lavagem externa do equipamento
e teteiras

Para a lavagem externa do equipamento
e teteiras preparar solugéo detergente
neutro ou levemente alcalino de uso
manual a 2% em quantidade suficiente
para a lavagem conforme descrito no
item Preparo de Solugbes (Solucao 1).
A quantidade do detergente por litro de
agua deve seguir as recomendacdes do
fabricante do produto. Para a lavagem
externa do equipamento e teteiras utilizar
esponja de fibra branca/fibra vegetal e
escova especifica para a lavagem das
teteiras;

C. Lavagem com detergente alcalino
clorado concentrado

Diluir o detergente alcalino clorado
concentrado em 10 litros de agua limpa
em temperatura entre 70 °C e 80 °C.
A quantidade do detergente por litro de
agua deve seguir as recomendacoes
do fabricante do detergente. Circular a
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solucao por 10 minutos. A lavagem com
solugdo de detergente alcalino clorado
tem o objetivo de remover gordura e
proteina do leite e deve ser realizada em
todas as ordenhas;

D. Enxague intermediario

Enxaguar o equipamento para eliminar
os residuos de detergente;

E. Lavagem com detergente acido

Para a lavagem com detergente acido
utilizar a diluigdo do detergente definida
pelo fabricante e diluir em 10 litros de
agua limpa em temperatura de 50 °C.
A quantidade do detergente por litro de
agua deve seguir as recomendagoes
do fabricante do detergente. Circular a
solucao de detergente por 10 minutos.

Essa lavagem poderda ser realizada
diariamente ou semanalmente.

F. Lavagem e sanitizagado dos latoes

A lavagem e sanitizagdo dos latdes do
equipamento de ordenhadeira balde ao
pé deve ser realizada conforme descrito
no item Lavagem e desinfec¢cdo dos
utensilios de ordenha.

Observacgao: O aquecimento da agua
podera ser realizado por sistemas
elétricos ou a gas e a temperatura
aferida utilizando o termdmetro.
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Consideracdes finais

As praticas recomendadas sao simples,
eficientes e de facil incorporagao na
rotina da ordenha de propriedades
em condicdo de producdo e manejo
predominantes em Rondénia.

A média da contagem de bactérias
mesofilas e psicrotréficas no leite
total das propriedades apdés a adogéao
desse conjunto de praticas foi de
6.023 UFC/mL e 835 UFC/mL
respectivamente (Dias et al., 2023),
indicando eficiéncia em reduzir a
microbiota deteriorante do leite e
adequar a produgdo da matéria prima
aos padrées de contagem bacteriana
exigidos na legislagéao.

As avaliacdes foram realizadas ao final
da ordenha, antes da refrigeragdo do
leite nos tanques de expansdo. Sendo
assim, esforcos sdo necessarios para
a manutencao da qualidade da matéria-
prima até a captacdo pela industria
como: realizar o procedimento de
higienizacdo e manutencdo adequadas
do tanque de refrigeragao (Mendonga et
al., 2018), resfriar imediatamente o leite
ap6s a ordenha dos animais, adequar
as condicdes para que o leite atinja
temperatura de 4 °C em no maximo
3 horas e armazenar o leite no tanque
por no maximo 48 horas.

Aadequacédo dainfraestrutura do local de
ordenha e a capacitagcdo de produtores
em boas praticas por meio de assisténcia
técnica efetiva é fundamental para que o

risco de contaminagdo da matéria prima
obtida nas propriedades do estado seja
reduzido.

Agradecimentos: Aos assistentes da
Embrapa Rondbnia Marcelo Rufatto da
Silva e Ricardo Reinaldo da Silva pelo
apoio na aplicagao e avaliagdo das boas
praticas. Aos produtores de leite que
participaram da avaliagdo. A Embrapa,
Seagri RO, Fundo Proleite, CPNPq e
Fapero pelo suporte financeiro.
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