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RESUMO

A redlidade hoje nas propriedades rurais é a falta de controle da qualidade na producéo do
leite, é realizada somente a ordenha e entregue o leite para uma pessoa que levard até a
indastria, ficando o produtor fechado nessa rotina sem controle da qualidade do leite
produzido por ele. O objetivo do presente estudo € conscientizar 0 pequeno produtor rural da
importancia do cuidado com os diversos processos durante a producdo de leite, como adocgéo
de medidas de higiene na ordenha, a refrigeracéo adequada do leite. Levando também o
conhecimento das doencas que podem afetar o rebanho e 0 uso correto dos medicamentos.
Como deve ocorrer 0 controle e monitoramento de todo o processo mostrando para o produtor
gue esses cuidados trazem ganhos para ele e para o consumidor. O produtor pode aumentar a
guantidade de leite produzido e a qualidade, recebendo um prego melhor por litro de leite. E
leva até a mesa do consumidor, direto ou indireto, um aimento seguro. O trabalho também
oferece ao produtor modelos de planilhas de controle para 0 monitoramento do processo

desde salide do animal até a saida do leite da propriedade.

Palavras-chave: leite, propriedades rurais, seguranca alimentar.



ABSTRACT

Today, the reality in the rural properties is the problem with privation of the control f the
quality in the milk’s production, it realized only to milk and delivery to a person that will
remove until the industry, staying the productor closed in this routine without control milk’s
quality produce by him. The objective at the present study is open the head of the small rural
producers that is importance to take care with differents process during the milk’s prodution
like: hygienics in the milk, refrigeration appropriate to milk. The producers need to know the
illness than can to affect the cattle and the use of the medicines correct. This process will
show to the producer that if he take care of the milk, he will receive benefits and the
consumer, too. The producer can grow the quality of the milk produced and the quality
receiving one price by liter of milk, and removing till the consumer’s table, direct and indirect
one security food. Thiswork aso, offer to produce models of worksheet of control to assistant

of the process from health of the animalstill exist of the animal until the exit properties milk.

Key word: milk, rural properties, security food
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1INTRODUCAO

1.1 Segurancga Alimentar e Qualidade dos Alimentos

A seguranca de alimentos esta relacionada a presenca de perigos veiculados pelos
alimentos no momento do consumo (pelo consumidor). Como a introducdo de perigos pode
ocorrer em qualquer estagio da cadeia produtiva de alimentos, é essencia o controle adequado
através desta cadeia. Assim, a seguranca de alimentos é garantida com esfor¢os combinados
de todas as partes participantes da cadeia produtiva de alimentos (ABNT NBR 1SO 22000).

Segundo a norma da ABNT NBR 1SO 22000, o termo seguranca de alimentos é um
“conceito que indica que o alimento ndo causara dano ao consumidor quando preparado e/ou
consumido de acordo com seu uso pretendido”’, e perigos relacionados a seguranca de
alimentos séo “agentes bioldgico, quimico ou fisico, ou condi¢do do alimento, com potencial
de causar um efeito adverso a saide’.

Qualidade pode ser definida como o conjunto de caracteristicas que irdo influir na
aceitabilidade de um alimento. Nossos 6rgaos do sentido sdo utilizados na escolha de um
alimento (GAVA, 2007).

Os fatores de qualidade detectados pel os nossos 6rgéos do sentido podem ser divididos
em trés categorias: aparéncia, textura e flavor (GAVA, 2007).

Os fatores relacionados com a aparéncia incluem a cor, tamanho, forma, integridade,
consisténcia e defeito. Os fatores de texturaincluem os fatores ligados ao tato (dureza, maciez
e suculéncia) e fatores sentidos pela boca (fibrosidade, pegajosidade, arenosidade, farinaceo,
etc.). Os fatores de qualidade ligados ao flavor estdo relacionados com o gosto (doce, &cido,
saino e amargo) e com o aroma (&cido, fragrante, queimado, gorduroso, rancido, metélico,
etc.) e com gosto-residual ou after taste (amargo, seco e adstringente) (GAV A, 2007).

1.2 A importancia do leite para o agronegocio

O leite é definido, a grosso modo, como um produto da secrecdo mamaria de
mamiferos. De acordo com o Regulamento de Inspegdo Industrial e Sanitéria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), artigo 475, denomina-se leite, sem outra especificacdo, o produto
normal, fresco, integral, oriundo da ordenha completa e ininterrupta de vacas sadias
(TRONCO, 1997).
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O sistema agro-industrial do leite, devido a sua enorme importancia social, € um dos
mais importantes do pais. A atividade é praticada em todo o territorio nacional em mais de um
milh&o de propriedades rurais e, somente na producdo primaria, gera acima de trés milhdes de
empregos e agrega mais de seis bilhdes ao valor da producdo agropecuédria nacional. Trés
importantes fatores marcaram o setor leiteiro nacional, principalmente na Ultima década: o
aumento da producdo, a reducdo do nimero de produtores e o decréscimo dos precos
recebidos pelos produtores (VILELA, 2002).

O Brasil € o quinto maior produtor de leite do mundo e cresce a uma taxa anua de 4
%, superior a de todos os paises que ocupam os primeiros lugares. Respondemos por 66 % do
volume total de leite produzido nos paises que compdem o Mercosul. Pelo faturamento de
alguns produtos da industria brasileira de aimentos na ultima década, pode-se avaliar a
importancia relativa do produto lacteo no contesto do agronegdcio nacional, registrando 248
% de aumento contra 78 % de todos os segmentos (VILELA, 2002).

No ano de 1999, o Vaor Bruto da Producdo Agropecuéria, foi de 36 bilhGes de
ddlares. Destes, aproximadamente 15 bilhdes de ddlares sdo de produtos pecuérios, tendo o
leite posicdo de destague, com o valor de 2,8 bilhdes, ou 18 % do Vaor Bruto da Producéo
Pecuéria, superado apenas pelo Valor da Produgdo da carne bovina (VILELA, 2002).

O leite esta entre os seis primeiros produtos mais importantes da agropecuaria
brasileira, ficando a frente de produtos tradicionais como café beneficiado e arroz. O
agronegocio do leite e seus derivados desempenham um papel relevante no suprimento de
alimentos e na geracdo de emprego e renda para a populagéo. Para cada ddlar de aumento na
producdo no sistema agroindustrial do leite, ha um crescimento de aproximadamente, cinco
ddlares no aumento do Produto Interno Bruto (PIB), o que coloca o agronegdcio do leite a
frente de setores importantes como o da siderurgia e o daindustriatéxtil (VILELA, 2002).

Se acrescentarmos a importancia nutriciona do leite como alimento, estaremos diante

de um dos produtos mais importantes da agropecuaria brasileira (VILELA, 2002).

1.3 Composicao do Leite

O leite é considerado 0 mais nobre dos alimentos, por sua cCOmposicao rica em
proteina, gordura, carboidratos, sais minerais e vitaminas, disponibiliza nutrientes e protecéo
imunologica para 0 neonato. Além de suas propriedades nutricionais, o leite oferece
elementos anticarcinogénicos, presentes na gordura, como o é&cido linoléico conjugado,
esfingomielina, &cido butirico, betacaroteno, vitaminas A e D (MULLER, 2002).
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O componente que se apresenta em maior proporcao € a agua, sendo os demais
formados principalmente por gordura, proteinas, carboidratos, todos sintetizados na glandula
mamaria. Existem também peguenas quantidades de substancias minerais, substancias
hidrossolGveis transferidas diretamente do plasma sanguineo, proteinas especificas do sangue
e tracos de enzimas (MULLER, 2002).

A composi¢cdo média de um litro de leite de vaca € descrita na Tabela 1 — Composicéo
média por litro de |eite de vaca:

Tabela 1 — Composi¢ao média por litro de leite de vaca (%)

Vitaminas, Enzimas,

Agua Extrato Seco Total Pigmentos, Gases
12,7 dissolvidos (CO? O, N)
873 Gorduras Extrato Seco g)?engordurado _
3,6 Proteina Lactose Minerais
3,3 49 0,9

Fonte: Tronco, (1997).

Os termos sblidos totais ou extrato seco total englobam todos os componentes do leite,
exceto a agua. Por solidos ndo gordurosos ou desengordurados compreendem-se todos os
elementos do leite menos a agua e a gordura (TRONCO, 1997).

As proteinas do leite sdo subdivididas em caseina (80 %) e proteinas do soro (20 %).
A caseina define-se como uma substancia coloidal complexa, associada ao calcio e ao fasforo,
podendo ser coagulada por acdo de &cidos, coalho e/ou dcool. As proteinas do soro, por sua
vez, sd0 formadas pelas seguintes fragbes. albumina do soro, a-lactoalbumina, (3
lactoglobulina, imunoglobulinas e proteose-peptonas. Em comparagdo com as caseinas, a
influéncia que as proteinas do soro apresentam sobre as propriedades fisico-quimicas do leite
€ pequena (TRONCO, 1997).

1.4 Qualidadedo Leite

Do ponto de vista tecnoldgico, a qualidade da matéria prima € um dos maiores
entraves a0 desenvolvimento e consolidagdo da industria de laticinios no Brasil. De modo
geral, o controle da qualidade do leite nas Ultimas décadas tem se restringido a prevencdo de
adulteragdes do produto in natura baseada na determinagéo da acidez, indice crioscopico,

densidade, percentual de gordura, extrato seco desengordurado, e testes especificos para
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deteccdo de substéncias ilegais (conservantes de neutralizantes de acidez (ex.: carbonato de
sodio, bicarbonato de sbdio), residuos de detergentes e sanitizantes, reconstituintes de
densidade (ex.: agUcar, sal de cozinha, amido), residuos de antibiéticos). A contagem global
de micro-organismos aerébios mesofilos (indicadores de qualidade microbiolégica do
produto) tem sido utilizada somente para leite cru do tipo A e B (MULLER, 2002; G100 -
Associagdo Brasileira das Pequenas e M édias Cooperativas e empresas de L aticinios)

No Brasil, a partir dos anos 90, gradativamente, algumas cooperativas de laticinios
iniciaram aimplantacéo de programas de pagamento do leite por qualidade, tendo por base as
provas de redutase, crioscopia e contagem global de micro-organismos aerdbios mesofilos.
Em casos isolados os pagamentos por qualidade incluiram a contagem de células sométicas.
Mas as cooperativas e laticinios tém privilegiado a quantidade de leite entregue em detrimento
da qualidade (MULLER, 2002).

Os principais fatores que contribuem para a perda da qualidade do leite sdo: presenca
de doengas no rebanho (brucelose, tuberculose, mastite), falta de higiene durante a ordenha,
limpeza e sanitizagdo inadequadas dos equipamentos e utensilios de ordenha, mé qualidade da
agua, acondicionamento e transporte em condic¢des inapropriadas do ponto de vista de higiene
e temperatura. A qualidade do leite que chega a industria de processamento é determinada
pela qualidade do leite que sai da fazenda. Mesmo apOs a pasteurizacdo, as enzimas
produzidas pelos micro-organismos estardo presentes nos produtos lacteos e continuardo a
exercer sua acdo de degradacdo dos componentes do leite. Portanto, todos os esforgos devem
ser feitos para assegurar que o leite que sai da propriedade seja de alta qualidade (BRITO et
al., 2010).

Alguns fatores ambientais basicos sdo capazes de influenciar de forma negativa o
equilibrio entre o ambiente, o hospedeiro e 0 agente responsavel pela doenca. Estes fatores
envolvem componentes fisicos ou quimicos, tais como solo, agua, elementos quimicos usados
na higienizaco de tetos e de equipamentos, fatores climéticos e componentes biol 0gicos,
representados pelavida animal (ZAFALOM et a., 2008).

Além dos componentes citados, torna-se fundamental considerar outro elemento,
capaz de alterar profundamente o ambiente e que é representado pela agdo interferente do
homem, denominado componente socioecondémico e cultural. Neste, incluem-se diversos
fatores, tais como habitos sociais e alimentares, crencas religiosas e condicdes tecnol 6gicas e
econdmicas, por exemplo, estruturas sanitérias e natureza do trabalho. (ZAFALOM et a.,
2008).
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1.4.1 Contaminacéo microbianado leite cru

O leite ao ser sintetizado e secretado nos alvéolos da glandula maméria é estéril, mas
a0 ser retirado, manuseado e armazenado pode se contaminar com micro-organismos
originarios do interior da glandula mamaria, da superficie das tetas e do Ubere, de utensilios,
como 0s equi pamentos de ordenha e de armazenamento, além de varias fontes do ambiente da
fazenda. Esta contaminacdo pode atingir nimeros da ordem de milhdes de bactérias por mL,
podendo incluir tanto micro-organismos patogénicos como deterioradores. A contaminagdo
microbiana prejudica a qualidade do leite, interfere na industrializag&o, reduz o tempo de
prateleira do leite fluido e derivados lécteos e pode colocar em risco a salde do consumidor
(BRITO et al., 2010).

O estado de salide e higiene da vaca, 0 ambiente do estdbulo e da sala de ordenha e os
procedimentos usados para limpeza e desinfeccdo dos equipamentos de ordenha, tanque de
refrigeracdo e utensilios que entram em contato com o leite, sGo importantes com respeito a
contaminagdo microbiana do leite cru. De grande importancia é também a temperatura e o
periodo de tempo em que o leite é armazenado. Se o leite ndo é refrigerado (4 °C) rapidamente
apos a ordenha, a populacdo bacteriana podera aumentar, atingindo numeros elevados que
podem levar a deterioracdo (BRITO et al., 2010).

1.4.2 Alteracdes do |leite ocasionadas por micro-organi Smos

Desde a sua obtencdo até o seu consumo, o leite fica exposto a uma série de
influéncias de natureza fisico-quimica e a grande nimero de contaminagdes (TRONCO,
1997).

Os componentes do leite, incluindo proteinas, gordura, lactose e outros constituintes
menores, sao considerados substratos passiveis de serem utilizados e degradados por diversas
espécies de micro-organismos. As perdas do potencial qualitativo do leite sdo irreversiveis e
SO podem ser evitadas preventivamente (TRONCO, 1997).

As dteragdes mais significativas no leite agrupam-se em trés tipos de ocorréncia,
conforme o substrato utilizado pel os micro-organismos:
a) Os micro-organismos do grupo proteolitico agem basicamente sobre proteinas,
levando a produtos finais como: peptideos, aminoécidos, aminas, amoniaco.
b) Os micro-organismos do grupo sacarolitico atuam sobre carboidratos (lactose ou seus

monossacarideos) produzindo écidos, gases e acool.
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c) Os micro-organismos do grupo lipolitico interferem na gordura do leite

(triglicerideos), liberando &cidos graxos e glicerol.

Com relacdo ao leite in natura, € comum sofrer alteracdes das mais variadas.

Na producéo de &cido sdo véarios os tipos de micro-organismos que podem provocar
esta ateragdo. O efeito da fermentacdo da lactose a formacéo de acido lactico que, pelo
aumento da acidez, leva a uma coagulagdo das caseinas do leite, quando acanca seu ponto
isoelétrico (TRONCO, 1997).

Quando ocorre a producdo de gas, uma gama de micro-organismos fermentadores do
leite é capaz de produzir, adém de &cidos, determinados gases. Existem ainda algumas
espécies de leveduras que provocam acidificacso, gas e um cheiro caracteristico de levedura. ®

Nos leites filamentosos ou com viscosidade aumentada, a viscosidade é sequéncia do
acumulo do material mucilaginoso capsular produzido pelo metabolismo de determinados
micro-organismos. O leite se torna filante e com 0 aspecto xaroposo, podendo inclusive
resultar em massas viscosas similares auma gelatina (TRONCO, 1997).

Além da coagulacdo do leite por efeito do acimulo de &cidos e diminuicdo do pH até o
ponto isoel étrico da caseina, que € amais frequente, pode ocorrer um outro tipo de coagulagcéo
da caseina que ndo acumula &cido: € chamada “ coagulacéo doce” (TRONCO, 1997).

As lipases microbianas podem somar-se a lipase natural do leite, provocando liberacéo
de &cidos graxos e glicerol. Alguns efeitos desta lipdlise sdo a liberacdo de &cidos graxos com
cheiro e sabores de ranco. O Bacillus cereus tem a capacidade de produzir uma lecitinase
ativa que desagrega os globulos de gordura e produz o defeito conhecido como leite talhado
ou acidificado (TRONCO, 1997).

Ocorre também a producdo de sabores variados. Nem sempre € possivel diferenciar os
sabores procedentes de acdo microbiana, daqueles que podem originar-se de outras causas
com alimentacdo do animal, cheiros absorvidos pelo leite, etc. (TRONCO, 1997).

1.4.3 Células sométicas

Células sométicas sdo primariamente leucdcitos ou células brancas do sangue
(macréfagos, linfécitos e neutréfilos), que passam para o leite em resposta a uma agressao
sofrida pela glandula maméria. Estudos que identificaram os tipos de células no leite
mostraram que as células epiteliais ndo sdo frequentemente encontradas nas secregdes do
Ubere, e variam de 0 a 7% de todo o conjunto de células (BRITO et a., 2010).
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A principa causa do aumento da contagem de células do leite é devido a resposta
inflamatéria da glandula mamaria, que na maioria dos casos, é resultado de uma infeccéo
bacteriana. Essa inflamac&o é a mastite. Como resultado da inflamagao, as paredes dos vasos
sanguineos se tornam dilatadas e diversas substéncias do sangue passam junto com 0s
leucocitos para o leite. Entre essas estdo ions de cloro e sodio, que deixam o leite com sabor
salgado, e enzimas que causam alteraghes na proteina e na gordura. Devido as lesdes no
tecido mamério, as células secretoras se tornam menos eficientes, isto € com menor
capacidade de produzir e secretar o leite. 1sso explica a perda de qualidade e a reducdo na
producdo do animal (BRITO et a., 2010).

Na Tabela 2 sdo apresentados os principais problemas decorrentes de altas contagens
de células sométicas nos produtos |&cteos.

Tabela 2 - Efeito do leite com atas contagens de células sobre os produtos lacteos
(BRITO et d., 2010).

Produtos Problemas
Leite condensado
L eite evaporado - estabilidade ao calor diminui
Leite em po - gosto de queimado ou outros sabores estranhos
Queijo - aumento do tempo de coagulacéo
J - diminuicdo da firmeza do coagulo
- queda no rendimento
Leitefluido - alteracdo do sabor na estocagem
Produtos fermentados - inibicdo do crescimento das culturas | acteas
Manteiga - diminuicdo do rendimento

- aumento da rancificacdo

Fonte: Compilado de diversos autores.

1.4. 3.1 Contagem de Células Somaticas como um requerimento da qualidade do leite

A contagem de células sométicas (CCS) do leite total do rebanho € um indicativo da
prevaléncia de mastite e da qualidade da composicéo do leite. Rebanhos com baixas CCS
apresentam menores perdas na producdo e produzem leite com melhor qualidade
composicional, tanto do ponto de vista nutricional quanto do processamento. Adiciona mente,

tem sido mostrado que rebanhos com baixas CCS usam menos antibi6ticos para tratamento de
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mastite durante a lactagdo, e apresentam menores riscos de contaminacdo do leite com
residuos (BRITO et a., 2010).

1.4.4 O gue é mastite e suas desvantagens

Mastite € uma inflamacdo da glandula maméria e ocorre quando bactérias (como

Sreptococcus agalactiae, Saphylococcus aureus, Staphylococcus spp. coagul ase negativo ou

Streptococcus spp. ambiental) conseguem atravessar o canal do teto, invadir o Ubere e causar
umainfeccdo (MACHADO, 2009).

Os micro-organismos podem penetrar no teto devido:

Higiene inadequada do ambiente e durante a ordenha;

Falhas nos procedimentos da ordenha;

Falta de um programa de controle de mastite;

Mau funcionamento do equipamento de ordenha;

Penetracdo de bactérias através do cana do teto entre as ordenhas e multiplicacdo
dentro da glandula mamaria;

Penetracdo durante o movimento fisico resultante da pressdo exercida na extremidade
do teto a medida que a vaca se movimenta,

Por meio dos impactos provocados pelas flutuacdes de vacuo contra o orificio do teto
durante a ordenha;

Tratamento inadequado;

No momento dainsercdo de uma céanula de antibidtico.

As perdas econdmicas provocadas pela mastite sdo altas. A reducdo na producdo de

leite representa 66% da perda anual total causada por esta doenca. Na Tabela 3, estéo

descritas as origens das perdas sofridas pelos produtores de leite em decorréncia da mastite
(MACHADO, 2009).

Tabela 3: Perdas Devido a Mastite

Origem da perda Por centagem do total (%)
Reducéo na producéo de leite 66,0
Custos de substituicdo precoce de vacas 22,6
Descarte de Leite 57
Remédios 4,1
Servicos Veterinarios 15
M&o-de-obra extra 0,1
Total 100

Fonte: Philpot, 2002.



18

1.45 Brucelose e Turberculose

A brucelose causada pela Brucella abortus e a tuberculose pelo Mycobacterium bovis
afetam principamente as espécies bovina e bubalina. Essas doencas também sdo
transmissivels a0 homem. (MULLER, 2010).

A transmissdo da brucel ose entre bovinos ocorre por viaoral e genital. O homem pode se
infectar por ingestdo de leite e derivados e por contato com animais enfermos ou materiais de
aborto. (MULLER, 2010).

A tuberculose é disseminada entre os bovinos principalmente por via ora e respiratéria
A transmissdo para 0 homem ocorre pela ingestéo de leite e derivados contaminados, via
cutanea e por via respiratoria. A ocorréncia no rebanho depende do tipo de exploragdo e
sistema de manejo. (MULLER, 2010).

A maior ou menor ocorréncia de tuberculose por M.bovis e brucelose por B. abortus no
homem, depende da prevaléncia destas espécies nos bovinos e bubalinos, habitos alimentares
da populagdo, condi¢Bes socio-econdmicas, procedimentos adotados na manipulagdo e
conservacgdo dos alimentos e das medidas de prevencao e controle adotadas nas propriedades.
Sabe-se que, as duas enfermidades estdo disseminadas por todo territério nacional, porém néo
se conhece exatamente a sua prevaléncia e distribuicdo regional. A brucel ose ocorre tanto nos
bovinos leiteiros como nos de corte, enquanto a tuberculose atinge com maior frequéncia o
gado de leite. Estima-se uma prevaléncia de 4 a 5% de animais soropositivos para brucelose e
de aproximadamente 1,3% de animais reagentes a tuberculose. A prevaléncia destas
enfermidades em seres humanos no Brasil € desconhecida, ou por falta de comunicacdo as
autoridades sanitarias, ou por ndo se diferenciar a tuberculose humana causada pelo M. bovis
e M. tuberculosis (MULLER, 2010).

146 Higienena Ordenha
As bactérias estdo em todos os lugares, por isso deve-se adotar medidas para que o leite

n&o seja contaminado e para que a vaca ndo fique doente:
e Manter olocal daordenha sempre limpo
e Utilizar roupas limpas para ordenhar a vaca
e Lavar as méos e manté-las limpas durante a ordenha
e Utilizar &gua de boa qualidade (potével)
e Imergir astetas em solucdo desinfetante pré e pds-dipping.

e Secar astetas com papel toalha descartéavel
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e Lavar os equipamentos e utensilios apds cada ordenha com agua aguecida, usando
detergentes de acordo com o manual do fabricante

e Trocar borrachas e mangueiras do equipamento de ordenha na frequéncia
recomendada pel o fabricante ou quando ocorrer rachaduras

e Lavar ostanques de refrigeracéo, usando agua aguecida e detergentes adequados cada
vez que o leite for recolhido da propriedade (DURR, 2007).

1.5 Caracteristicasdo leite x Qualidade do produto

Algumas caracteristicas do leite sdo frequentemente utilizadas na verificacdo da
gualidade do produto, tanto nas plataformas de recepcdo das usinas de beneficiamento como
nas industrias de processamento: a acidez titulavel, o ponto crioscopico e a densidade
(ZAFALOM et al., 2008).

Embora se considere a variagdo de pH entre 6,2 e 6,8 como normal, a maioria das
amostras de leite recentes ou bem conservadas tém pH entre 6,5 e 6,7. A acidez do leite
também pode ser expressa em porcentagem de acido |&tico (acidez titulavel), que pode variar
entre 0,10 % e 0,20 %. Além do &cido |&tico, varios outros componentes naturais contribuem
para esta acidez, tais como fosfatos, caseina, demais proteinas lacteas, citratos e dioxido de
carbono. A acidez expressa pela presenca de &cido latico e aferida pela titulagdo com solucéo
de hidroxido de sddio também é denominada de acidez Dornic (°D). Uma vez que o écido
l&tico é formado pela fermentacdo da lactose por bactérias mesdfilas, este teste pode indicar
condi¢des microbiol 6gi cas inadequadas da matéria-prima (ZAFALOM et a., 2008).

O ponto crioscopico, ou ponto de congelamento, € uma das constantes fisicas mais
estaveis no produto e se deve ao equilibrio osmaético entre o leite e o sangue. Ele varia em
relacdo direta com a concentracdo de solutos; valores mais atos do que o normal significam
adicdo de agua e consequentemente diluicdo destes solutos. Considera-se valor crioscopico
normal para o leite a temperatura maxima de até — 0,512 °C. A determinacdo do ponto
crioscopico do leite permite a deteccdo de fraude por adicdo de &gua a partir de 3 %
(ZAFALOM et d., 2008).

Densidade € a relacdo entre a massa de uma substéncia e a unidade de volume
ocupado; densidade relativa € arelacdo obtida por comparacdo com a densidade da &gua pura
a 15 °C, considerada igual a 1,00 g/mL. A densidade relativa do leite a 15 °C, considerada
como normal, varia de 1,028 a 1,034 g/mL e representa a somatéria da densidade intrinseca
de todos os seus constituintes (ZAFALOM et al., 2008).
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1.6 Justificativa

O leite € um aimento barato, gostoso e nutritivo que esta presente na mesa de
praticamente todos brasileiros. Mas a quaidade e seguranca desse importante alimento
dependem principal mente do produtor, da sua conscientizagdo e preocupagdo com a salide da
vaca, higiene do animal, do ordenhador e das instalagOes e a conservagdo do leite. Para isso
ele necessita de orientacdo de pessoas especializadas e monitoracdo diaria de seu rebanho e
ordenha. Com esses cuidados o produtor estara levando até a indistria e também diretamente
a mesa de consumidores, como produto ou como matéria-prima, um leite com uma qualidade
e rendimento superior e principalmente seguro do ponto de vista microbioldgico. Outro
importante cuidado que o produtor deve tomar € quanto ao tempo de caréncia de antibioticos
utilizados no rebanho, pois os residuos do mesmo é um perigo quimico para a saide do
consumidor.

Pela necessidade do produtor ter o conhecimento de como produzir um alimento
seguro e de qualidade é que a primeira parte do trabalho consiste em levar até a peguena
propriedade rural ainformacédo de como €ele deve atuar na rotina do dia-a-dia para melhorar a
gualidade do seu trabalho e do leite. Por meio do conhecimento do produtor, do conhecimento
dos riscos e perigos, da possibilidade de, através da fata de cuidados, ele prejudicar a salde
de um consumidor, é gue queremos conscientizar o produtor da sua responsabilidade diante
da sociedade.

Apds esta conscientizacdo o trabalho oferece ao produtor ferramentas simples de como
controlar e monitorar a rotina na sua propriedade. S8o controles feitos através de planilhas,
gue para o produtor tera um custo baixo, mas com uma relevancia importantissima, pois
garante ao produtor o registro de todos os cuidados tomados por ele e por aqueles que
trabalham com ele. Permite que ele sailba 0 que ocorreu na sua propriedade nos meses
anteriores. Podendo identificar qual a vaca que |he oferece mais lucro, aquela que menos
necessitou de medicamentos. E a garantia de que €le esta oferecendo a sociedade um alimento
livre de perigos e também ndo tera prejuizo com arejeicdo do leite pelo freteiro por falta do

padréo de qualidade que é exigido cada vez mais pelas indUstrias.
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20BJETIVOS

2.1 Objetivo geral

O presente trabalho tem o intuito de oferecer ao pequeno produtor um controle para

gue a qualidade e quantidade do leite por ele produzido melhorem, através de peguenas

medidas preventivas, levando para o laticinio ou para a mesa do consumidor um alimento

Seguro.

2.2 Objetivos especificos

v’ Elaborar um folheto informativo com os principais cuidados que o pequeno produtor

deve ter com o seu rebanho, com a higienizagcdo da ordenha e na conservacdo do leite.

Além de ressaltar a importancia desses cuidados e os beneficios para ele e para o

consumidor.

v’ Elaborar controles para a monitoragédo desses cuidados:

(0]

o O O O O o

Controle de Doencas (Mastite, Tuberculose, Brucelose) e Prazo de Caréncia de
M edicamentos

Controle do Teste de Mastite (Caneca de fundo preto)

Controlede CCSe CBT

Controle da Higienizag&o da Ordenhadeira

Controle de Higienizag&o de Equipamentos

Controle de Tempo de Temperatura da refrigeracdo e quantidade de leite

Check list Operaciona
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3 METODOLOGIA

3.1 Elaboracéo do folheto infor mativo

Para o Material Didético foram utilizadas para pesguisa e elaboragdo do folheto
informativo, as legislagdes vigentes em principa a Instrucdo Normativa n°51 publicado pelo
MAPA, em 2002, artigos cientificos e livros.

O folheto informativo foi elaborado com palavras simples e objetivas para melhor
entendimento de todos e com ilustragdes com intuito de chamar a atencéo do leitor/produtor.

O folheto informativo se encontraem Apéndice:

Apéndice A: Parte Externa do Folheto Informativo

Apéndice B: Parte Interna do Folheto Informativo

3.2 Elabor acéo dos controles para o monitoramento

As planilhas de controle foram elaboradas para facilitar o dia a dia do produtor e
monitorar as possiveis préticas que contaminam o leite produzido na agroindustria.

Os controles séo em forma de planilhas criadas no programa Word, que se encontram
em Apéndice:
Apéndice C - Controle de Doencas (Mastite, Tuberculose, Brucelose) e Prazo de Caréncia de
Medicamentos. O objetivo desta planilha é controlar as doengcas com maior incidéncia na
propriedade, o periodo do ano que mais ocorre, 0s animais que mais tiveram reincidéncia,

guais foram os medicamentos usados e se obtiveram sucesso no tratamento.

Apéndice D - Controle do Teste de Mastite (Caneca de fundo preto). Tem como objetivo
controlar a realizagdo do teste de mastite, identificar os animais doentes, comprovar o

isolamento deste animal e a prevencéo de ndo vender |eite mamitico.

Apéndice E - Controle de CCS e CBT (Contagem de Células Somédticas e Contagem
Bacteriana Total). O objetivo é ter o controle mensal da contagem de células sométicas (CCS)
e contagem bacteriana total (CBT), sendo resultados indicadores da qualidade do leite e da

higienizagdo no processo de ordenha.



23

Apéndice F - Controle da Higienizacdo da Ordenhadeira. Tem por objetivo o controle da

realizacdo diaria da higienizagdo da ordenhadeira e 0 monitoramento dos produtos usados.

Apéndice G - Controle de Higienizacdo de Equipamentos (tarros, tubulacdo, etc.). Tem por
objetivo o controle da realizac8o diaria da higienizagdo dos demais equipamentos usados no

processo de ordenha e o monitoramento dos produtos usados.

Apéndice H - Controle de Tempo de Temperatura da refrigeracio e quantidade de leite. E
realizada para o monitoramento do tempo necessario para a refrigeracdo do leite, se o

armazenamento esta na temperatura adequada e quantidade de leite entregue ao freteiro.

Apéndicel - Check-list Operacional. O objetivo do check-list é verificar se todos os processos
de Boas Praticas de Ordenha estdo sendo realizados
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4 CRONOGRAMA

No Quando 1 estéo apresentadas as atividades referentes a este trabalho, incluindo o

periodo para cada atividade planejada.

Quando 1 — Cronograma fisico do projeto

Atividades

Levantamento
Bibliogréfico

Elaboracéo do folheto
informativo

Elaboracéo das
planilhas de controle

Treinamento dos
colaboradores

Visita aos produtores
paraentrega e
explicacdo do folheto

Implementacdo das
planilhas de controle
nas propriedades
rurais

Acompanhamento
apos a implementacéo
do projeto
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5 CUSTOSE FINANCIADORES

No Quadro 2 estdo apresentados 0s custos referentes aimplementacdo do projeto.

Quadro 2 - Custos referentes ao projeto

Material Quantidade | Precounitario Preco Total
Desenvolvimento do folheto
informativo e planilhas 12 horas 40,00/hora 480,00
Folhetos Informativos 300 unidades 7,00 2.100,00
Panilhas de Controle 2100 unidades 1,00 2.100,00
Treinamento dos
colaboradores da empresa 2 horas 50,00/hora 100,00
. o
Visitasmensals ; 40,00/hora -
TOTAL 4.780,00

*A visita a empresa ou a propriedade rural mensalmente € opcional, sendo estabelecida a
guantidade de horas dependente da situagdo da qualidade do leite, e das necessidades da

empresa.

OBS: A quilometragem fica a cargo da empresa a quem se presta o Servico.

O trabaho se destina as empresas que visam o melhoramento da qualidade do leite nas
propriedades rurais onde coletam leite para seu beneficiamento. A empresaterd o custo acima,
e 0 produtor disponibilizara tempo e eventuais materiais para higienizacdo (detergente,
sanificante, baldes, esponjas, etc). O produtor ganha no melhoramento do local de trabalho, e
principalmente na quantidade de leite e na qualidade do produto oferecido, podendo ele ter
um retorno maior pelo litro de leite pago, sem medo de desconto ou descarte do leite, e a
empresa terd um leite de qualidade na industria, sem problemas na matéria-prima podendo
oferecer aos seus consumidores produtos com garantia de qualidade e confiabilidade.

Esse trabalho podera servir para empresas que tem o intuito de pagar o produtor de
leite pela qualidade do leite fornecido por €e. Incentivando assim, o produtor a utilizar as

ferramentas agui propostas.
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6 ACOMPANHAMENTO E AVALIACAO

O acompanhamento sera realizado através do preenchimento de planilhas de controles
nas propriedades rurais para comprovacdo da realizacdo das boas préticas que devem ser
exercidas nas pequenas propriedades. Feito o acompanhamento das doengas, como mastite,
tuberculose, brucelose, e 0 prazo de caréncia dos medicamentos usados para o tratamento.
Consta também controle do teste de mastite, controle dos resultados de CCS e CBT, controle
de higienizacdo da ordenhadeira e demais equipamentos, controle de conservacéo do leite e
guantidade de leite carregada pelo freteiro.

A primeira avaliagcdo se da na propriedade rural pela andlise de aizarol realizada pelo
freteiro antes do carregamento do leite. Caso o leite esteja fora dos padrfes estabel ecidos pela
empresa este ndo € carregado. A segunda avaliagdo ocorre no laboratério de controle de
gualidade da empresa, onde é feito em um determinado periodo a andlise das amostras dos

produtores. Caso o leite se encontre fora de padréo sdo realizados 0s seguintes procedimentos:

Leite com Resultado positivo para antibiéticos. Quando o leite apresentar resultado
positivo para antibidticos, deve-se repetir a andlise e comunicar o responsavel pelo SIF

(Servico de Inspecéo Federal) e 6rgédo ambiental para destinacéo do produto.

Leite que apresentar crioscopia abaixo de - 0,535 °H: O leite que chegar a empresa com
resultado de - 0,535 °H é realizado analise individual do produtor. Apds a conclusdo das
analises, os técnicos sdo informados do resultado e os mesmos visitardo o produtor para
conscientizar a importancia da qualidade do leite. O leite fora de padréo ser& descartado na

lagoa ou destinado para tratamento animal.

Leite que apresentar fora padré&o alcool: O leite que apresentar resultado 72 Positivo, ndo é
recebido e os freteiros sfo treinados e orientados a deixar na casa do produtor. Alcool a 72
Negativo sera recebido e o freteiro recebera adverténcia por escrito. Apds a segunda

adverténcia ndo serarecebido o leite.

Leite que apresentar CMP (Caseinomacropeptideo) positivo: Quando o leite apresentar
CMP positivo, no laboratdrio da industria, sdo analisados mais dois critérios. um de precisdo
(crioscopia) e dcool, se ambos os critérios apresentarem-se fora dos padrdes, o leite ndo é

recebido, pois o resultado € qualitativo e ndo quantitativo.



27

Andlise de Adicdo de Alcool Etilico no Leite: O leite que apresentar resultado positivo é
realizada a rastreabilidade da linha para identificar o produtor, apds o resultado é comunicado
0 técnico para fazer a visita na propriedade para conversar com o produtor e os freteiros sdo
orientados a coletar uma amostra de leite e trazer para a empresa e o restante do leite deixar
na casa do produtor. O leite fora de padrdo sera descartado na lagoa ou destinado para
tratamento animal.

Para a verificagdo e acompanhamento dos objetivos propostos ha duas possibilidades,
dependendo da escolha da empresa. Primeira podera a empresa designar um ou mais
colaboradores da propria empresa para verificacdo e acompanhamento com visitas mensais
aos produtores. Segunda: a empresa podera optar por fechar o contrato incluindo as visitas
para verificacdo e acompanhamento tendo acréscimo no valor estabel ecido.

Se o0s objetivos propostos pelo presente trabalho ndo forem alcancados nas
propriedades rurais sera retomado o treinamento e conscientizagdo dos colaboradores e
produtores. Ser&o avaliadas individualmente as necessidades de cada propriedade rural para
focar arealidade da mesma, permitindo que todas as medidas tomadas sejam correspondentes

para melhoramento real da qualidade do leite.
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Apéndice A — Parte Externa do Folheto Informativo

Alimento Seguro

& seguranca de alimentos estd relacionada a presen-
ca de perigos veiculados peloz alimentos no mMomen-
to do consumo (pelo consumidor). HE trés tipos de
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insetos, anel, etc]. respons dreis pelo da poputag & na produgdo de um importante alimento,
Como a introdugdo de perigos pode ocomer em qual- o leite, consumido haje no mundo inteiro
quer estdgio da cadeia produtiva de alimentos, € es- por criangas, jovens, adultos e idosos. E
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. hossa responsabilidade levar até eszes
Assim, & seguranga de alimentos & garantida com SENT MER 150 22000, Sisiema de Gestho oo S egman- consurnidores o melhor leite que estd a
fgf':';?” Z':'r_”h'”ai':'?j def“ﬁ G [P [feiiep- 5a de almenis - Req para Qualquer Orani nosso aleance produzir. Vamos dar as
BS 03 CAdela produdva de all- -4 i 4 i o . :
" , £80 na Cadesa Produtirade Almentos. Wersso Cor g maos & melharar & gualidade do leite

mentns. E preciza comegar pe- g
lo campa, poiz & no inicio des-
za cadeia produtiva ndo hawver
cuidado com a sgguranga da
leite produzide o restante nao
terd suceszo.

Perda da qualidade do leite

o3 2105 2006, 3 P
N produzido na sua propriedade,
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Presenca de doencas no rebanho, fatta de higiene
adequada durante a ordenha e dos equipamentos e
utenzilios utilizados, md qualidade da d2ua e acondi-

M ACHADD, Tiatrizi $iqueirs, Femamentns Prdficas para
nreslar & Conioid Problemss  de Quakdade 40

Leite. Dispanivel em:
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do ponto de vista de higiene e temperatura. b quali- ofednoticia=152 3> feesso em: 15 de margo de2 010,

dade do leite que chega & industria de procezsamen-
to & determinada pela qualidade do leite que zai da
faze nda. Wamos mud ar esga historia? Elabarads po- Marikde Canim Brandsel




Apéndice B — Parte Interna do Folheto Informativo

(Quah’dade do Lejte )

Higiene na ¢rdenha

£z bactérias estdo em todos oz lugares, por isso
wocE produtor deve adotar medidas para que o leite
nan seja contaminado e para que sua vaca nao fi
que doente:

+« Mantero local da ordenha sempre i
. _——

lirp o ¥ ‘/
= Utilizar roupasz limpas para orde-

nhar a waca

+ Lavar as maos e manté-las limpas durante a orde-
tiha

+ Utilizar agua de boa qualid ade (potdvel)

« Imergir as tetas em solucio desinfetante pré e
poz-dipping.

| * Secaras tetas com papel
l'toalha de seartdvel

. -
“ l" _-Laxrar 03 equipamenrtos e
! B Utenzilioz apdsz cada ordenha

com agua aquecida, uzanda
detergentes de acorda com o manual do fabricante
« Trocar borrachaz & mangueiras do equipamento
de ordenha na freqléncia recomendada pelo fabri
cante ou quando ocorrer rachaduras

elavar o tanques de refigersclo, w
sando dgua aquecida e detergentes
adequados cada wez que o leite for |
recalhido da propried ade 1_,.._:.1_’-

Mastite
Maztite & uma irflamacio da Adndula mamdria &
ocorre quando bactéias conseguem atravessar o
canal do teto, irvadir 0 Obere & cauzar uma infec-
;Ao Edeve ser prevenida e tratada para ndo afetar
a produtividade do rebanho. Existern dois fipos de
mastite:

+ Clinica: a waca pode parar de comer, ter febre, re-
duzit a producdo de lette, o dbere fica inchado e
avermelhada, o leite apresenta grumo s, pus e outra
alteractes. Corre o rizco de

transmitir aos outros animajs | oe detesgan eli

fine og prirmeairos
e de marte. jatos de cada teta
[ arm canecs de fun-

—.-m ‘ t, do escuro ou tala-
- do.
o ® .
o Se houwer dividas,
— deve-se  fazer o

Caneca de FUkdo CHT teste de ChT.
Esiura

«SubClinica: néo apresents menhum sintors acima,
a ndo ser uma pequena reducdo da producio de
leite. Para sabermos ze a vaca estd com mastite
zubclinica, temos que observar e houve aumento
da Cortagem de Célulaz Somdticas (CCS) no leite,
por mein de analize laboratorial Quaze todos cazos
de mastite s80 subclinicas.

Ltnastite causa prejuizo para todos, desde o produ-
tor rural até o comsumidor, por iss0 a importincia
da prevengio, diaghdstico & Tatamenty oo eto.

Llém da higiene na ordenha outras medidaz pa-
ra controle da mastite:

« Monitoramento daz vacas, tetos & antbidtcos
uzados

« Descartar as wacas com problemas de ma stite
criinica (recorrets)

« Fazer o tratamentos em todas as tetas de to-
dag as “wacas secas”

« Comprar animaiz livre de mastite

+ Econtrole da Contagern de Células Somdticas

Aleagio: tratamantos & sados 0203 oura 0y praveni
3 w3 st 530 05 pracipais raspoa sivais pela
contzarirzgdo do laite por 20 tivicrobiznos. A

paenrizagio ndo elining rasilyos de 2othidtico s,

rodendo caesar, alergias, cdncer, eatra ov kos. For

{550 controle @ & g0 de ssas medicamentos a2
w43 propriadada e fespeita a s po de cardncia da
cad Fatibidtico. Proceve oriertgao.

- —

Refrigeracio do Leite

Produtor wocé deve utilizar tanques para resfria-
merto do leite , podend o zer:

por expansdo direta a 4 °C
auparimersao de laties em
dgua gelada a 7 °C por até,
— noorrdximo, 48 horas antes
de zertranspottada.

Corn & inadequada higiene ha ordenha e &
falta de resfiamento do leite fazerm com que
a Contagemn Bacteriana Total (CET) autmen te
rapidamentz e 3 qualidade do leite é perdida
drasticarmente
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Apéndice C — Planilha de Controle de Doencas (Mastite, Tuberculose, Brucelose) e Prazo de Caréncia de Medicamentos

Nome do Proprietério:
Veterinario ou Técnico Responsavel pelos diagndsticos:

Controle de Doencas (M astite, Tuber culose, Brucelose) e Prazo de Caréncia de M edicamentos

33

Data

Doenca
Diagnosticada

I dentificacdo
do Animal

Datada
Deteccdo

M edicamento
Usado

Tempo de
caréncia

Tempo aproximado
de mahora do animal

Data deretorno
devendadeleite

Responsavel

()

2

(©)

(4)

(5)

(6)

(@)

(8)

(9)

Frequéncia de preenchimento da planilha: Quando houver alguma vaca doente.

(1) Data de preenchimento da planilha de controle
(2) Doenca diagnosticada no animal

(3) Identificagéo do Animal (nome da vaca ou nimero)

(4) Dataque foi detectada a doenca
(5) Medicamento usado para tratamento da doenca
(6) Tempo de caréncia do medicamento usado

(7) O tempo aproximado que o animal precisou para recuperagao
(8) Dataque o produtor retornou a vender leite
(9) Responsavel pelo preenchimento




Apéndice D - Controle do Teste de Mastite (Caneca de fundo preto)

Controledo Teste de Mastite

(Caneca de fundo preto —jatosiniciais descartar na caneca)

Nome do Proprietério:

Data Identificacdo | Resultado Acdo Tomada Responsavel
do Animal do Teste Peloteste
(1) 2 (©) (4) (©)

Frequéncia de preenchimento da planilha: Diéria

(1) Data de preenchimento da planilha de controle

(2) Identificacdo do Animal (nome da vaca ou nimero)

(3) Resultado do Teste de Mastite utilizando a caneca preta
Positivo: presenca de grumos na parte escura da caneca
Negativo: auséncia de grumos

(4) A acdo tomada em caso de resultado positivo

(5) Responsavel pelarealizacdo do teste
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Apéndice E - Controlede CCS e CBT

ControledeCCSeCBT

(Contagem de Céulas Sométicas e Contagem Bacteriana Total)

Nome do Proprietério:

Datade Data de Assinatura a Contagem de Contagem
coleta da entrega da guem foi Células Bacteriana Responsavel
amostra amostra entregue Somaticas Total
1) (@) (), 4) ©) (6)

Freguéncia de preenchimento da planilha: Mensal

(1) Data da coleta das amostras para envio

(2) Data de entrega da amostra para pessoa responsavel pelo envio
(3) Assinatura da pessoa responsavel pelo enviou e/ou que foi entregue
(4) Resultado da contagem de células sométicas

(5) Resultado da contagem bacteriana total

(6) Responsavel pelo preenchimento do controle

OBS: as amostras devem ser refrigeradas abaixo de 8 °C para que ndo haja proliferacdo das
bactérias.




Apéndice F — Controle de Higienizag&o da Ordenhadeira
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Controle de Higienizacdo da Ordenhadeira

Nome do Proprietério:

Data | Produtoutilizado | Quantidade/ | Produto utilizado | Quantidade/ | Responsavel
nalimpeza Concentracéo na sanificacdo Concentracéo
1) (@) (©) (4) (©), (6)

Freguéncia de preenchimento da planilha: Diaria

(1) Data de higienizagdo da ordenhadeira

(2) Produto utilizado paraalimpeza

(3) Quantidade usada para x litros de &gua ou concentragdo
(4) Produto utilizado para a sanificagéo

(5) Quantidade usada para x litros de &gua ou concentracdo
(6) Responsavel pela higienizagdo

Concentracfes recomendadas para anti-sepsia pré-ordenha e pds-ordenha

Momento da anti-sepsia Cloro (%) lodo (%) Clorexidine (%)
Pré-Ordenha 0,8al.2 0,1 -
Pés-Ordenha 4.0 0,5a1,0 0,5a1,0

Fonte: Ribeiro (1999)




Apéndice G - Controle de Higienizacdo dos Equipamentos (tarros, tubulacfes, resfriadores, etc)

Controle de Higienizagdo dos Equipamentos (tarr os, tubulagdes, resfriador es, etc)

Nome do Proprietario:

Data Equipamento Produto utilizado Quantidade/ Produto utilizado Quantidade/ Responsavel
Higienizado nalimpeza Concentracéo na sanificacdo Concentracéo
1) (@) (©) 4) (©) (6) @)

Frequéncia de preenchimento da planilha: Diéria

(1) Data de higienizagdo do equipamento

(2) Equipamento que foi higienizado

(3) Produto utilizado paraalimpeza

(4) Quantidade usada para x litros de &gua ou concentracéo
(5) Produto utilizado para a sanificacéo

(6) Quantidade usada para x litros de &gua ou concentragdo
(7) Responsavel pela higienizacdo

Procedimento de Higienizacdo ap6s a ordenha.

- Logo ap6s a ordenha deve-se enxaguar com &gua a temperatura de
35a45°C.

- Detergente Alcalino Clorado: circular com agua em torno de 75 —
80 °C. Para limpeza dos tanques e utensilios utilizar esponjas e
escova

- Detergente Alcalino: umavez por dia circular o produto com agua
em torno de 45°C, usado apds o detergente alcalino.

- Sanitizante (opciona): apos a limpeza circular produto a base de
cloro (Ex: Q-Boa 50 mL para 10 L de agua a temperatura de 35 —
45 °C) ndo enxaguar, somente deixar escoar toda a solugao.
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Apéndice H — Controle de Tempo e Temperatura da Refrigeracdo e Quantidade de L eite Entregue

Controlede Tempo e Temperatura da Refrigeracéo e Quantidade de L eite Entregue

Nome do Proprietério:

Data

Horadeinicioda
refrigeracdo

Temperatura
inicial

Hora daentrega
paraofreteiro

Temperaturado
leite na entrega

Quantidade de
leite entregue

Responsavel

1)

)

3)

(4)

(5)

(6)

()

Frequéncia de preenchimento da planilha: Diéria

(1) Data de preenchimento
(2) Horaem que o leite comecou a ser refrigerado
(3) Temperaturaem que o leite se encontra no inicio darefrigeracéo
(4) Horaem que o leite foi entregue para o freteiro
(5) Temperaturado leite entregue para o freteiro
Expansdo direta: 4 °C
Por imersdo: 7 °C
(6) Quantidade de leite entregue
(7) Responsavel pela afericdo datemperatura e pela entrega do leite
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Apéndice | — Check-list Operacional

Check-list Operacional

Nome do Proprietério:

Data / / Responsavel

1) Olocd detrabalho esté limpo e organizado? ( )Sm ( )N&o
2) Paredes, pisos, portas, janelas estdo em bom estado de ( )Sm ( )N&o
conservagao
3) A(s) pessoa(s) responsavel(is) pela ordenha ou qualquer ( )Sm ( )Né&o
outra que entre em contato com o leite seguem as
normas de conduta e higiene pessoa (roupas e maos
limpas entre outros)?
4) A agua utilizada é potavel (de boa qualidade) ( )Sm ( )Né&o
5) As vacas apresentam algum sintoma de doenca?
6) A higienizac&o dos tetos esta correta? ( )Sm ( )Né&o
7) E redizado a anélise de mastite utilizando a caneca de fundo ( )Sm ( )Né&o
preto?
8) A ordenhadeira esta higienizada? ( )Sm ( )Né&o
9) Os tarros estdo higienizados? ( )Sm ( )Né&o
10) A tubulagdo esta higienizada ( )Sm ( )Né&o
11) E utilizado &gua quente na higienizacio dos equipamentos?
12) Hatermdmetro para medi¢do da temperatura? ( )Sm ( )N&o
13) O resfriador estéd em boas condic¢des? ( )Sm ( )Né&o
14) A temperatura esta adequada? ( )Sm ( )Né&o
15) O freteiro faz andlise de alizarol no leite coletado na ( )Sm ( )N&o
propriedade?
Frequéncia darealizac8o do check-list: Diaria, durante a ordenha.
Descri¢do da ndo-conformidade Acéo tomada Responsavel
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