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RESUMO

O leite € um dos principais produtos alimenticios consumidos pelos brasileiros,
apresenta alto valor nutritivo, o que facilita a proliferagdo de microrganismos que
causam a mastite e diminuem a qualidade do leite. As boas préticas de ordenha séo
procedimentos para produzir leite com alta qualidade higiénica, diminuindo os riscos
de contaminacgéo. O objetivo deste trabalho foi avaliar o manejo de higienizacéao e a
gualidade microbiolégica (Coliformes Totais, Coliformes Termotolerantes e contagem
de col6nias) da ordenhadeira mecéanica do setor de Bovinocultura do Instituto Federal
Goiano - Campus Ceres. Utilizou-se swabs esterilizados para coleta de amostras nos
conjuntos de quatro teteiras e no tanque de equilibrio antes e depois da ordenha, tanto
nos turnos matutinos quanto vespertinos. As coletas foram realizadas quinzenalmente
no periodo de Agosto de 2018 a Junho de 2019. As amostras foram nomeadas de T1,
T2, T3, T4, T5 e levadas para o laboratério de Microbiologia para realizacdo das
analises. Todas as amostras apresentaram contaminagcdo com coliformes totais,
sendo o ponto T5 com maior contaminacao (258,9 NMP/g). Todas as amostras
apresentaram resultado negativo (<3,0 NMP/g) para o grupo de coliformes
termotolerantes. Em relacdo a contagem de coldnias, observou-se diferencas
significativas com reducdo de até 76% nas contagens, nos anos de 2018 (136,67
UFC/mL; 118,67 UFC/mL) e 2019 (195,13 UFC/mL; 46 UFC/mL) respectivamente
antes e depois do processo de higienizacdo. Nao existe legislacdo para coliformes
totais em ordenhadeiras, mas os valores encontrados séo similares aos descritos na
literatura (< 3,0 a 1.100 NMP/g). Em relacéo a contagem de coldnias nao existe um
padrdo para ordenhadeiras e sim para leite in natura (3,0 x 10° UFC/mL), diante disso,
todas as amostras atenderam a legislacdo vigente. O sistema de limpeza da
ordenhadeira do Instituto Federal Goiano - Campus Ceres apresentou muitas
inconformidades, necessitando de maior acompanhamento em relacdo ao processo
de higienizacdo e treinamento dos operadores que realizam a ordenha dos animais.
E de suma importancia que todos os envolvidos na cadeia produtiva do leite se
conscientizem e incorporem na rotina as boas praticas de ordenha, visando alcancar

0 padrdo maximo de qualidade do leite.

Palavras-chave: swabs; qualidade; tanque de equilibrio; coliformes totais; leite.



ABSTRACT
Milk is one of the main food products consumed by Brazilians, it has a high nutritional
value, which facilitates the proliferation of microorganisms that cause mastitis and
reduces the quality of milk. Good milking practices are procedures to produce milk with
high hygienic quality, reducing the risk of contamination. The objective of this work was
to evaluate the hygiene management and the microbiological quality (Total Coliforms,
Thermotolerant Coliforms and colony count) of the mechanical milking machine of the
Bovinoculture sector of the Instituto Federal Goiano - Campus Ceres. Sterile swabs
were used to collect samples in sets of four teat cups and in the balance tank before
and after milking, both in the morning and afternoon shifts. Collections were carried
out fortnightly from August 2018 to June 2019. The samples were named T1, T2, T3,
T4, T5 and taken to the Microbiology laboratory for analysis. All samples showed
contamination with total coliforms, with the T5 point having the highest contamination
(258.9 MPN/qg). All samples were negative (<3.0 MPN/g) for the thermotolerant coliform
group. Regarding the colony count, significant differences were observed with a
reduction of up to 76% in counts, in the years 2018 (136.67 CFU/mL; 118.67 CFU/mL)
and 2019 (195.13 CFU/mL mL; 46 CFU/mL) before and after the cleaning process,
respectively. There is no legislation for total coliforms in milking machines, but the
values found are similar to those described in the literature (< 3.0 to 1,100 MPN/Q).
Regarding colony counts, there is no standard for milking machines, but for fresh milk
(3.0 x 105 CFU/mL), therefore, all samples complied with current legislation. The
cleaning system of the milking machine at the Instituto Federal Goiano - Campus Ceres
presented many nonconformities, requiring greater monitoring in relation to the
cleaning process and training of the operators who perform the milking of the animals.
It is of the utmost importance that all those involved in the milk production chain
become aware of and incorporate good milking practices into their routine, in order to

achieve the highest standard of milk quality.

Keywords: swabs; quality; balance tank; total coliforms; milk.
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AVALIACAO MICROBIOLOGICA DA ORDENHADEIRA MECANICA DO INSTITUTO
FEDERAL GOIANO CAMPUS CERES

RESUMO: O leite é um dos principais produtos alimenticios consumidos pelos brasileiros, apresenta
alto valor nutritivo, o que facilita a proliferacdo de microrganismos que causam a mastite e diminuem
a qualidade do leite. As boas praticas de ordenha sdo procedimentos para produzir leite com alta
qualidade higiénica, diminuindo os riscos de contaminacdo. O objetivo deste trabalho foi avaliar o
manejo de higienizacdo e a qualidade microbioldgica (Coliformes Totais, Coliformes
Termotolerantes e contagem de colonias) da ordenhadeira mecanica do setor de Bovinocultura do
Instituto Federal Goiano - Campus Ceres. Utilizou-se swabs esterilizados para coleta de amostras nos
conjuntos de quatro teteiras e no tanque de equilibrio antes e depois da ordenha, tanto nos turnos
matutinos quanto vespertinos. As coletas foram realizadas quinzenalmente no periodo de Agosto de
2018 a Junho de 2019. As amostras foram nomeadas de T1, T2, T3, T4, T5 e levadas para o
laboratério de Microbiologia para realizacdo das analises. Todas as amostras apresentaram
contaminagdo com coliformes totais, sendo o ponto T5 com maior contaminagdo (258,9 NMP/qg).
Todas as amostras apresentaram resultado negativo (<3,0 NMP/g) para o grupo de coliformes
termotolerantes. Em relacdo a contagem de coldnias, observou-se diferencas significativas com
reducdo de até 76% nas contagens, nos anos de 2018 (136,67 UFC/mL; 118,67 UFC/mL) e 2019
(195,13 UFC/mL; 46 UFC/mL) respectivamente antes e depois do processo de higienizacdo. Nao
existe legislacdo para coliformes totais em ordenhadeiras, mas os valores encontrados séo similares
aos descritos na literatura (< 3,0 a 1.100 NMP/g). Em relacdo a contagem de coldnias ndo existe um
padrdo para ordenhadeiras e sim para leite in natura (3,0 x 105 UFC/mL), diante disso, todas as
amostras atenderam a legislacéo vigente. O sistema de limpeza da ordenhadeira do Instituto Federal
Goiano - Campus Ceres apresentou muitas inconformidades, necessitando de maior acompanhamento
em relacdo ao processo de higienizacdo e treinamento dos operadores que realizam a ordenha dos
animais. E de suma importancia que todos os envolvidos na cadeia produtiva do leite se conscientizem
e incorporem na rotina as boas praticas de ordenha, visando alcancar o padrdo maximo de qualidade

do leite.
Palavras-chave: swabs; qualidade; tanque de equilibrio; coliformes totais; leite.

ABSTRACT: Milk is one of the main food products consumed by Brazilians, it has a high nutritional
value, which facilitates the proliferation of microorganisms that cause mastitis and reduces the quality
of milk. Good milking practices are procedures to produce milk with high hygienic quality, reducing

the risk of contamination. The objective of this work was to evaluate the hygiene management and
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the microbiological quality (Total Coliforms, Thermotolerant Coliforms and colony count) of the
mechanical milking machine of the Bovinoculture sector of the Instituto Federal Goiano - Campus
Ceres. Sterile swabs were used to collect samples in sets of four teat cups and in the balance tank
before and after milking, both in the morning and afternoon shifts. Collections were carried out
fortnightly from August 2018 to June 2019. The samples were named T1, T2, T3, T4, T5 and taken
to the Microbiology laboratory for analysis. All samples showed contamination with total coliforms,
with the T5 point having the highest contamination (258.9 MPN/g). All samples were negative (<3.0
MPN/g) for the thermotolerant coliform group. Regarding the colony count, significant differences
were observed with a reduction of up to 76% in counts, in the years 2018 (136.67 CFU/mL; 118.67
CFU/mL) and 2019 (195.13 CFU/mL mL; 46 CFU/mL) before and after the cleaning process,
respectively. There is no legislation for total coliforms in milking machines, but the values found are
similar to those described in the literature (< 3.0 to 1,100 MPN/g). Regarding colony counts, there is
no standard for milking machines, but for fresh milk (3.0 x 105 CFU/mL), therefore, all samples
complied with current legislation. The cleaning system of the milking machine at the Instituto Federal
Goiano - Campus Ceres presented many nonconformities, requiring greater monitoring in relation to
the cleaning process and training of the operators who perform the milking of the animals. It is of the
utmost importance that all those involved in the milk production chain become aware of and
incorporate good milking practices into their routine, in order to achieve the highest standard of milk

quality.

Keywords: swabs; quality; balance tank; total coliforms; milk.

INTRODUCAO

O Brasil é um dos maiores produtores de leite do mundo. A producéo brasileira retrocedeu de
25,6 bilhdes para 25,1 bilhdes entre 2020 e 2021. Houve aumento no Nordeste e no Sul. As demais
regides viram a diminuicdo da producdo do leite inspecionado. Pela primeira vez na série historica
do IBGE, o Sul passa a ser a principal regido brasileira em producéo: 9,8 bilhGes de litros, contra o
Sudeste, em segunda posicdo, com 9,5 bilhdes de litros. O Centro-Oeste produziu 3,0 bilhdes de litros,
0 Nordeste, 1,8 bilhdo e o Norte, 1,0 bilhdo (Oliveira et al., 2022).

De acordo com Souza et al. (2009) o leite é um alimento natural de origem animal de
excepcional valor nutritivo para o consumo humano como fonte de proteinas, lipidios, carboidratos,
minerais e vitaminas. Dessa forma, a ordenhadeira mecanica e o leite sdo excelente meio de cultura
para multiplicacdo de microrganismos, desejaveis e indesejaveis podendo atuar como fonte de

infeccdo de doencas de carater zoonotico.



A natureza complexa e interligada para se obter alimentos e produzi-los de forma segura tem
sido amplamente reconhecida. As anélises microbioldgicas de alimentos sdo importantes para deixar
a populacdo informada quanto ao nivel sanitario, principalmente do leite (Oliveira, 2011).

O leite bovino pode ser extraido através de ordenha mecénica ou manual. A ordenha mecénica
consiste no uso de equipamentos e é considerado um método com maior rigor de higiene, pois adota
0 uso de antissépticos antes e apds a ordenha. Ja a ordenha manual é um método simples, utilizado
geralmente em propriedades menores (Carvalho et al., 2013).

Desde 0 momento em que sai do Ubere, o leite fica exposto a contaminacfes posteriores. Uma
das fontes mais importantes de contaminacdo € constituida pelo exterior das tetas: se estiverem sujas
de terra, de esterco, de material das camadas e outros (que podem ter carga microbiana de 108 — 109
UFC/g) causam grande contaminacdo do leite, podendo produzir contagens superiores a 105
UFC/mL, mas quando séo limpas e secas cuidadosamente antes da ordenha, a taxa de bactéria do leite
reduz consideravelmente (Pereda et al., 2005).

Guerreiro et al. (2005) destacam que o0 assunto mais tratado dentro da producéo leiteira nos
dias atuais € a qualidade do leite, podendo haver contaminacdo devido diversos motivos. Para Rossi
(2022), um deles é a correta higienizacdo dos equipamentos, inclusive das ordenhadeiras mecanicas,
pois o leite tem contato direto com as teteiras, copo coletor e a tubulacdo até o destino final. Ainda
ressalta o papel fundamental do sistema Clean in Place (CIP), o qual possui a funcdo de realizar a
limpeza das tubulagcBes em nivel automatizado, assegurando maior agilidade no processo de
higienizacéo.

A ordenha pode ser considerada uma das tarefas mais importantes dentro de uma fazenda
leiteira. A producao de leite de alta qualidade implica na necessidade de um manejo de ordenha que
reduza a contaminacdo microbiana, quimica e fisica do leite. Tais medidas de manejo envolvem todos
0s aspectos da obtencdo do leite de forma rapida, eficiente e sem riscos para a salde da vaca e a
qualidade do leite (Santos, 2007).

Conforme Vallin (2009), os altos indices de mastite e a mdo de obra ndo qualificada também
contribuem para a ma qualidade do leite cru. A higienizacdo na industria de alimentos se insere dentro
das boas préticas de fabricacdo e dos programas de garantia da qualidade, visando a obtencédo de
alimentos seguros, particularmente sob os aspectos microbiolégicos, além de contribuir para a
manutencdo das caracteristicas sensoriais e nutritivas desses alimentos (Andrade, 2008).

As Boas Praticas na Pecuaria de Leite asseguram, ainda, que o leite seja produzido por animais
saudaveis e de forma sustentavel e responsavel em relacdo aos requisitos de bem-estar animal, e as

perspectivas econbmica, social e ambiental. Portanto, a implementacdo das boas préaticas na pecuéria



de leite é uma forma eficaz de gerenciar 0s riscos para as empresas rurais no curto e no longo prazo
(FAO e IDF, 2013).

Diante disso, este trabalho teve o objetivo de avaliar o manejo de higienizacdo e a qualidade
microbioldgica da ordenhadeira mecénica do setor de Bovinocultura do Instituto Federal Goiano
Campus Ceres.

MATERIAL E METODOS

O trabalho se desenvolveu no setor de Bovinocultura do IF Goiano — Campus Ceres no
periodo de Agosto de 2018 a Junho de 2019, onde avaliou- se 0 manejo de higienizacao e a qualidade
microbioldgica da ordenhadeira mecénica. A coleta de swab foi feita para monitoramento das Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), conforme descrito por Kasnowski et.al, 2010, visando garantir o
atendimento as legislagdes vigentes.

Sendo assim, foram selecionados dois locais distintos da ordenhadeira mecénica (conjunto de
quatro teteiras e o tanque de equilibrio) para fazer a coleta quinzenal das amostras antes e depois da
ordenha nos turnos matutino quanto vespertino, sendo o conjunto de teteiras definidas como T1, T2,
T3 e T4 e o tanque de equilibrio como T5 (Figuras 1 e 2). Depois de esterilizados, fez-se esfregacos
com os swabs nos locais indicados e colocados em tubos de ensaio estéreis contendo agua peptonada
0,1%, devidamente identificados (qual ponto e se foi antes ou depois da ordenha) e em seguida, as

amostras foram levadas ao Laboratdrio de Microbiologia para realizacdo das analises.

Figura 1: Coleta de amostra do conjunto de teteiras.

Fonte: Arquivo pessoal, 2018.



Figura 2: Coleta de amostra do tanque de equilibrio.
Fonte: Arquivo pessoal, 2018.

Procedimento

A coleta de swab foi usada para verificar a presenca ou auséncia de coliformes totais,
coliformes termotolerantes e também para contagem de microrganismos em placas. Eles foram
preparados no laboratdrio de Microbiologia, utilizando-se algodéo e palito e a preparacdao dos meios
de culturas utilizou-se, caldo lauril para a fase presuntiva, caldo verde brilhante (VB) e caldo EC para
a fase confirmativa, peptona para a diluicdo da amostra e o dgar-agar para o crescimento de coldnias
(Figuras 3 e 4). Todos os reagentes e materiais foram esterilizados em autoclave a 120° por 20

minutos.



Figura 3: Preparacdo do meio de cultura para andlise de coliformes.
Fonte: Arquivo pessoal, 2018.

Figura 4: Preparacdo do meio de cultura para contagem de colonias em placas de petri.
Fonte: Arquivo pessoal, 2018.

Analises microbiolégicas

As analises microbiologicas para determinacdo de Coliformes Totais e Coliformes
Termotolerantes foram realizadas de acordo com descrito por Santos e Almeida, 2020. Utilizou-se a
Técnica de Fermentagdo em Tubos Multiplos (TFTM) em triplicata com trés diluicdes (10; 102 e
10%), em agua peptonada a 0,1%. A quantificagdo dos microrganismos foi realizada pelo Nimero
Mais Provavel (NMP/g). A determinacdo do Numero Mais Provavel de coliformes totais e

termotolerantes foi realizada através da combinacdo dos tubos positivos de caldo verde brilhante 2%



(coliformes totais) e caldo E.C (coliformes termotolerantes) o qual estima a quantidade de
microrganismos presentes na amostra original com 95% de probabilidade (Silva et al.,1997).

O meio de cultura Agar Padrdo foi preparado para a contagem das bactérias. A solugéo de
agar foi vertida na parte inferior da placa, o suficiente para formar uma camada sobre o fundo e vedou-
se a placa rapidamente para impedir contaminacao por bactérias presentes no ar. Foram transferidas
aliquotas das amostras para diluicio decimal de 10 para placas de Petri utilizando os swabs pela
técnica de esgotamento, identificadas e incubadas a 35°C por 24 horas. Foi utilizado um Contador de
Colbnias e o resultado foi expresso em Unidade Formadora de Colonia (UFC /mL), conforme descrito
por BRASIL, 2003.

Analise estatistica

As andlises estatisticas foram realizadas tabulando- se os resultados no Microsoft Excel para

calcular a média aritmética e o desvio padréo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiologicas (Tabela 1), indicaram a presencga de Coliformes
Totais nos diferentes pontos avaliados da ordenhadeira, antes e depois do processo de higienizacao.
O microrganismo indicador mostrou-se presente nos diversos pontos avaliados, sendo o tanque de
equilibrio com maior contaminacao (258,9 NMP/g) seguido do ponto de coleta T2 (11,6 NMP/g) e
todas as amostras apresentaram resultado negativo (<3 NMP/g) para o grupo de coliformes
termotolerantes.

Andretta et.al (2016) realizaram analises em 11 propriedades para investigar a participacdo
das teteiras como fonte de contaminacdo do leite por microrganismos, onde as maiores contagens
para coliformes totais ocorreram em uma mesma propriedade com 1.100 NMP/cm?, demonstrando
deficiéncia no processo de higienizacdo dos equipamentos. Ainda segundo eles, na legislacéo vigente
no Brasil, ndo existe um padrdo de contagem microbiolégica em ordenhadeiras e que as maiores
contagens encontradas foram 1.100 NPM/cm?, enquanto < 3 NPM/cm?2 é considerado um valor

razoavel.



Tabela 1: Resultados das analises microbiologicas de Coliformes Totais antes e depois da
higienizacdo da ordenhadeira (2018 - 2019).

Ponto de coleta 2018 2018 2019 2019 Média
Antes Depois Antes Depois Geral

T1 <3,0+2,6 1,0+2,6 7,1+2,6 2,426 <3,0

T2 33,06 +14,8 1,0 £14,8 9,9+14,8 2,4+14.8 11,6

T3 2,430 1,2+3,0 7,430 1,0£3,0 3,0

T4 44+21 0,0+2,1 1,0+21 0,0+2,1 <3,0
TS5 803,3 £370,2 38,86 £370,2 180 +370,2 13,66 +370,2 258,9

*Resultados expressos em NMP/g.

Quanto aos periodos de coleta, observou que o grau de contaminagéo apresentou decréscimo
entre a primeira e a ultima coleta, porém, o ponto T5, mesmo apds a lavagem, apresentou alta
contaminac&o, devido o mesmo ser a intersec¢do de todo o sistema de ordenha. Isto demonstra que 0
monitoramento da ordenha, a aplicacdo e melhoria dos processos das Boas Préaticas de Ordenha
estavam sendo efetivas no controle da contaminacédo por coliformes, porém ainda apresentava falhas
no processo de higienizagéo.

As Tabelas 2 e 3 apresentam o0s resultados da contagem das coldnias para os anos de 2018 e
2019. Observou-se diferencas significativas com reducédo de até 76% nas contagens de colbnias, nos
anos de 2018 (136,67 UFC/mL; 118,67 UFC/mL) e 2019 (195,13 UFC/mL; 46 UFC/mL)
respectivamente antes e depois do processo de higienizacdo, onde apds a sanitizacdo as contagens

foram menores indicando que o controle de higiene estava sendo efetivo.



Tabela 2: Resultados da contagem de col6nias antes e depois da higienizacdo da ordenhadeira de
2018.

Antes Depois
Local 12/09/18 02/10/18 17/10/18 12/09/18 02/10/18 17/10/18
T1 0,0 0,0 2,0 x 10* 0,0 5,0 x 10t 5,0 x 10t
T2 5,0 x10* 0,0 3,0 x 10t 0,0 1,5 x 102 0,0
T3 2,8 x 10? 3,0 x 10* 1,8 x 102 0,0 0,0 3,0 x 10t
T4 3,0 x 10t 3,1 x 102 2,4 x 10? 0,0 4,0x 10t 6,0 x 10t
T5 3,7 x 10? 1,9 x 102 3,2 x10? 2,8 x 10? 1,1 x 103 2,0 x 10*

*Resultados expressos em Unidade Formadora de Colonias (UFC/mL).

Tabela 3 - Resultados da contagem de col6nias antes e depois da higienizacdo da ordenhadeira de
20109.

Antes Depois
Local 25/02/2019 18/03/2019  08/04/2019  25/02/2019  18/03/2019 08/04/2019
T 1,5 x 102 1,7 x 10t 9,0 x 10t 0,0 7,0 x 10t 3,0x 10t
T2 1,3 x 102 2,6 x 102 2,1x102 3,0x 10t 3,0 x101 4,0 x 10t
T3 2,2x102 1,1 x 102 1,8 x 102 0.0 4,0 x 10t 3,0 x 10t
T4 3,0x 10t 5,0 x 10t 1,6 x 102 5,0 x 10t 2,0 x101 0.0
T5 3,4 x102 5,2 x 102 4,6 x 102 9,0 x 10t 1,4x 102 1,2 x 102

*Resultados expressos em Unidade Formadora de Colénias (UFC/mL).

Observou- se que o ponto T5 apresentou maior frequéncia de contaminacdo, porém, apds a
lavagem da ordenhadeira os nimeros de contagem microbioldgica diminuiram significativamente
(73% de reducdo).

Cavalcanti et. al (2010), estudaram a eficiéncia da higienizacdo de ordenhadeira no estado de
Goiés e encontraram que a ado¢ado de praticas profilaticas orientadas foram efetivas para reducdo de
contaminacdo em ordenhadeiras, atingindo padrGes determinados pela legislacdo APHA (2
UFC/cm2),

O limite estabelecido pela Instru¢cdo Normativa n° 62/2011 (BRASIL, 2011) estabelece um
padréo de 3,0 x 10° UFC/mL para contagem de mesofilo em leite in natura, ndo possuindo um padrdo

de contagem para ordenhadeiras, porém o leite in natura que apresenta contaminag&o, provavelmente
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0s equipamentos da ordenhadeira o qual ele teve contato vai estar contaminado. Sendo assim, as
amostras atenderam a legislagéo vigente.

Ainda que um alimento esteja isento de patdgenos e que ndo tenha ocorrido alteragdo em suas
caracteristicas organolépticas, a presenca de um numero elevado de microrganismos mesofilos é
indicativo de insalubridade. Além disso, uma alta contagem pode indicar a exposi¢do do alimento a
condicOes que possam ter permitido a introducdo e multiplicacéo de espécies patogénicas (Quintana
e Carneiro, 2006).

Ainda de acordo com a legislagdo brasileira (BRASIL, 2011), através da IN 62/2011, o local
de ordenha deve ser limpo antes, durante e apds a permanéncia dos animais. Ao término de seu uso,
deve ser realizada completa sanitizacdo do piso e paredes para total remocéao de residuos.

Dessa forma, a ndo utilizacdo de boas praticas de manejo e higiene durante a ordenha acarreta
maior contaminacdo do leite (Odongo et al., 2016). Diante disso, percebemos que as boas préaticas
de ordenha s&o um processo fundamental, pois a falta de higiene tanto dos tetos quanto dos

equipamentos pode contaminar o leite elevando a carga microbiana.

CONCLUSOES

Os resultados da analise microbiologica para Coliformes Totais foram similares aos valores
encontrados na literatura, ndo existindo valor referencial de contaminacdo para equipamentos de
ordenha na legislacdo brasileira. As amostras ndo apresentaram contaminacdo para Coliformes
Termotolerantes.

A higienizacdo da ordenha, antes e depois, apresentou resultados positivos na reducdo da
contaminacgdo de Coliformes Totais e Coliformes Termotolerantes.

O sistema de limpeza da ordenhadeira do Instituto Federal Goiano - Campus Ceres apresentou
muitas inconformidades, necessitando de maior acompanhamento em relacdo ao processo de
higienizacéo e treinamento dos operadores que realizam a ordenha dos animais.

E de suma importancia que todos os envolvidos na cadeia produtiva do leite se conscientizem
e incorporem na rotina as boas praticas de ordenha, visando alcancar o padrdo maximo de qualidade

do leite.
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