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“Nossa maior fraqueza está em desistir.  

O caminho mais certo de vencer é tentar mais uma vez.” 

(Thomas Edison) 



 

RESUMO 

 

O presente trabalho tem por objetivo descrever um relato de caso sobre a assistência técnica 

realizada em um produtor de leite da Lacticínos Tirol Ltda, no dia 14 de maio de 2020 no 

munícipio de Coronel Freitas em Santa Catarina. A propriedade estudada apresentava por dois 

meses consecutivos valores acima do que a legislação vigente determina para a média 

geométrica trimestral de Contagem Padrão em Placas (CPP), sendo está de 300.000 unidades 

formadoras de colônias por mililitro (UFC/mL). Como forma de evitar o terceiro resultado 

consecutivo acima do permitido pela legislação que poderia ocasionar a interrupção da coleta 

de leite, foi realizado a visita técnica na propriedade e feito as recomendações, orientações e 

ações técnicas. Dentre as principais medidas adotadas podem se citadas: inspeção visual dos 

equipamentos de ordenha em relação a limpeza e higienização dos mesmos, limpeza manual 

de itens como copos coletores e suas bases, além das capas dos insufladores (teteiras), troca 

de insufladores, ajuste na dosagem de detergentes e a recomendação do uso de sanitizante. Na 

análise de CPP do mês seguinte, os resultados obtidos demonstraram uma redução de 

contagem obtendo a média de 250.000 UFC/mL, não sendo necessário a interrupção da coleta 

de leite na propriedade e além disso melhorando a qualidade do produto fornecido ao 

lacticínio. 

 

Palavras-chave: Contaminação. Equipamentos de Ordenha. Limpeza. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ABSTRACT 

 

The present work aims to describe a case report about the technical assistance performed in a 

milk producer of Lacticínos Tirol Ltda, on May 14, 2020 in the municipality of Coronel 

Freitas in Santa Catarina. The property studied had values above two consecutive months than 

the current legislation determines for the quarterly geometric mean of Standard Plate Count 

(SPC), being 300.000 colony forming units per milliliter (CFU/mL). As a way to avoid the 

third consecutive result above that allowed by the legislation that could cause the interruption 

of milk collection, a technical visit was made to the property and made technical 

recommendations, guidelines and actions were carried out. Among the main measures 

adopted can be mentioned: visual inspection of milking equipment in relation to cleaning and 

sanitizing, manual cleaning of items such as collecting cups and their bases, in addition to the 

covers of the insufflators (liners), changing insufflators, adjusting the dosage of detergents 

and recommending the use of sanitizers. In the SPC analysis of the following month, the 

results obtained showed a reduction in counting, averaging 250.000 CFU/mL, with no need to 

interrupt milk collection on the farm and further improving the quality of the product supplied 

to the dairy. 

 

Keywords: Cleaning. Contamination. Milking Equipment.  
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1  INTRODUÇÃO 

 

O leite é considerado um alimento completo a qualquer idade, sendo composto por 

vitaminas, proteínas e sais minerais que são essenciais ao organismo humano auxiliando no 

seu desenvolvimento assim como na sua manutenção (CALLEFE; LANGONI, 2015). 

O setor leiteiro atual apresenta como meta de produção que o leite seja de qualidade. 

Para a saúde pública, a fabricação de alimentos que apresentem segurança aos consumidores é 

um tema prioritário, pois está relacionado com a competitividade e a rentabilidade, fato que é 

de suma importância tanto na conquista como na manutenção do mercado (RANGEL et al., 

2014). 

As características microbiológicas do leite sem dúvida apresentam grande relevância 

em relação a qualidade, por meio delas é possível obter informações sobre a saúde dos 

animais, higiene aplicada na ordenha, além do resfriamento do leite (VIDAL; NETTO; 

ROSSI, 2018). 

A contaminação microbiana inicial do leite pode sofrer influência de alguns fatores 

como a saúde do úbere, higiene aplicada durante a ordenha, processo de limpeza dos 

equipamentos de ordenha, além da qualidade da água. Já os fatores que apresentam influência 

sobre a velocidade da multiplicação dos microrganismos são a temperatura e o tempo em que 

o leite permanece armazenado (SANTOS; FONSECA, 2019). 

Apesar da importância nutricional que o leite possui, ele é considerado um excelente 

meio de cultivo, sendo favorável ao desenvolvimento de micro-organismos devido a sua 

composição, por isso se faz necessário aspectos higiênicos durante o processo de ordenha para 

garantir a qualidade do produto (CALLEFE; LANGONI, 2015). A contaminação inicial do 

leite cru está diretamente relacionada com a qualidade microbiológica que a matéria prima vai 

apresentar ao término do processo (RECHE et al., 2015). 

O leite mesmo sendo armazenado em condições adequadas como em refrigeração, 

pode sofrer deterioração e servir para multiplicação de bactérias. O correto manuseio do leite 

se faz necessário em todas as etapas, considerando que algumas bactérias possuem a 

capacidade de dobrar a sua população a cada 20 a 30 minutos (GUERREIRO et al., 2005). 

Microrganismos contaminantes do leite como no caso das bactérias, quando presente estão 

associados principalmente com problemas nos alimentos, seja em relação a qualidade ou em 

sua segurança (SANTOS; FONSECA, 2019). 
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A contagem padrão em placas (CPP) é um método de análise utilizado quando se 

deseja determinar no leite o número total de bactérias que podem estar presentes em uma 

amostra específica, sendo geralmente um mililitro (mL) (ANDERSON et al., 2011). 

Muitas indústrias de laticínios visando a produção de leite de melhor qualidade, têm 

estimulado os produtores realizando o pagamento conforme o aumento dos atributos em 

relação ao produto. Os produtores que adotam ou investem nos programas de controle são 

premiados, essa prática além de melhorar a qualidade também aumenta a produtividade 

gerando ganhos que são tanto para o produtor de leite como para a indústria, visto que, a 

redução da carga microbiana contribui para o aumento sobre os rendimentos de subprodutos 

lácteos e proporciona uma maior durabilidade do produto na prateleira (CALLEFE; 

LANGONI, 2015). 

A realização de investimentos em treinamento de pessoal é uma forma de melhorar a 

qualidade do leite produzido, para que desta maneira melhorias sejam obtidas em relação a 

higiene de produção, assim como a limpeza eficiente dos equipamentos e dos utensílios 

(CITADIN et al., 2009). 

O presente trabalho tem como objetivo apresentar um relato de caso sobre o papel da 

manutenção preventiva dos equipamentos de ordenha e utilização de detergentes na redução 

da contagem padrão em placas no leite. Neste estudo, foi prestado assistência técnica a um 

produtor da Lacticínios Tirol Ltda no dia 14 de maio de 2020 e, implementadas medidas para 

diminuir valores de CPP no leite. 
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2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 EXIGÊNCIAS SOBRE A CONTAGEM PADRÃO EM PLACAS SEGUNDO AS 

INSTRUÇÕES NORMATIVAS 76 E 77 

 

Conforme exposto no artigo 7º da Instrução Normativa 76, a média geométrica 

trimestral exigida para a contagem padrão em placas do leite cru refrigerado que seja 

proveniente de tanque individual ou de uso comunitário, é de no máximo 300.000 unidades 

formadoras de colônias por mililitro (UFC/mL) (BRASIL, 2018a). 

O artigo 7º parágrafo 1º da Instrução Normativa 76, prevê a utilização das análises 

que foram realizadas durante três meses consecutivos e ininterruptos para cálculo de média 

geométrica, sendo necessário, de cada tanque, pelo menos uma amostra mensal (BRASIL, 

2018a). 

Quando ocorrer no mês de ter mais de uma análise de tanque, a média geométrica 

deverá ser realizada a partir dos resultados obtidos durante o mês, para posterior utilização no 

cálculo da média geométrica trimestral, conforme consta no artigo 7º parágrafo 2º da 

Instrução Normativa 76 (BRASIL, 2018a). 

Segundo consta no artigo 45 da Instrução Normativa 77, a interrupção da coleta de 

leite deverá ser realizada pelo estabelecimento caso a propriedade obter durante três meses 

consecutivos valores de média geométrica superior ao que é permitido para Contagem Padrão 

em Placas. Conforme consta no artigo 45, parágrafo único, o retorno da coleta de leite poderá 

ser efetuada posterior identificação da causa e a realização de ações corretivas, além de 

apresentar um resultado dentro do padrão para a Contagem Padrão em Placas, sendo esta 

análise realizada por algum laboratório da Rede Brasileira de Qualidade do Leite (BRASIL, 

2018b). 

  

2.2 MANUTENÇÃO DOS EQUIPAMENTOS DE ORDENHA 

 

As mangueiras e alguns componentes de borracha quando são utilizados por longos 

períodos e sem a troca regular dos mesmos, acabam apresentando rachaduras e fissuras sendo 

este um local ideal para que ocorra o acúmulo de resíduos de leite, contribuindo desta forma 

para a multiplicação microbiana (SANTOS; FONSECA, 2019). No caso das mangueiras que 

possuem contato direto com o leite, é necessário que sejam realizadas as trocas a cada seis 
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meses no mínimo e em relação a mangueira utilizada para vácuo a troca deve ser uma vez ao 

ano (GENTILINI; SANTOS, 2019). 

Devem ser efetuadas trocas periódicas de borrachas que possuem contato com o leite, 

como é o caso das mangueiras curtas e longas, mas principalmente as teteiras, pois quando se 

encontram gastas e envelhecidas prejudicam a massagem correta dos tetos, desencadeando 

problemas como congestão e edema, contribuindo para assim para o aparecimento de lesões. 

A utilização de produtos químicos para a lavagem de todo o sistema constantemente, acaba 

ocasionando nas borrachas pequenas rachaduras, que com o passar do tempo acabam 

aumentando, sendo um local que os microrganismos se alojam e sua remoção é considerada 

difícil (ZAFALON et al., 2008). 

Estão diretamente interligados os fatores como integridade física e elasticidade das 

teteiras com a velocidade em que é desempenhada a ordenha, o aparecimento de lesões nos 

tetos das vacas, assim como a presença de resíduos de leite na mesma. A troca das teteiras 

deve ser efetuada conforme o número de ordenhas realizadas, garantindo desta forma um bom 

funcionamento do equipamento, sendo indicado a troca das teteiras de borracha a cada 2.500 

ordenhas ou sempre que forem observados sinais de desgaste ou diminuição na eficiência da 

ordenha (GENTILINI; SANTOS, 2019). 

 

2.3 LIMPEZA E DESINFECÇÃO DOS EQUIPAMENTOS DE ORDENHA 

 

O equipamento de ordenha é considerado como uma fonte de contaminação do leite, 

sendo que os procedimentos empregados para a limpeza e higienização do mesmo, 

apresentam grande influência sobre o índice de contaminação microbiana presente no leite 

(GUERREIRO et al., 2005). 

O objetivo da realização do processo de limpeza dos equipamentos de ordenha é para 

que seja feita a remoção tanto de componentes orgânicos como os minerais do leite que 

permanecem no interior dos equipamentos, prática realizada posterior término da ordenha 

(SANTOS; FONSECA, 2019). 

Segundo Santos e Fonseca (2019), os resíduos orgânicos do leite são formados por 

componentes como proteína, gordura e a lactose. A umidade, temperatura e o tempo em que 

permanecem em contato são alguns dos fatores que contribuem para que ocorra a fixação 

desses componentes nas tubulações. 
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É importante que o processo de limpeza seja iniciado logo após o término da 

ordenha, pois é o momento em que as tubulações ainda se encontram mornas e desta forma 

facilita a limpeza, visto que ainda não ocorreu a formação de depósito de resíduos (VIDAL; 

NETTO, 2018). 

O intervalo entre as ordenhas é um período onde ocorre a multiplicação das bactérias 

que estão aderidas ao equipamento de ordenha, resultando na formação de biofilmes que são 

considerados fontes de contaminação para o leite cru que será obtido nas próximas ordenhas 

(SANTOS; FONSECA, 2019). 

São quatro etapas recomendadas durante o processo de limpeza dos equipamentos, 

onde incialmente deve ser realizado um pré-enxague apenas com água, posteriormente a 

utilização de detergente alcalino clorado, uso de detergente ácido e antes de iniciar a próxima 

ordenha do dia deve ser feita a desinfecção dos mesmos (SANTOS; FONSECA, 2019). 

Durante o processo de lavagem alguns aspectos são considerados de suma importância como, 

por exemplo, a temperatura de utilização da água, duração das fases, concentração do 

detergente e além disso são importantes a quantidade e a turbulência da água que circula 

durante este processo de lavagem (BAVA et al., 2011). 

Quando utilizado detergentes específicos para limpeza de ordenhadeiras é importante 

que os procedimentos empregados para a higienização atendam a concentração recomendada 

tanto para os detergentes como os sanitizantes, que o tempo ideal de contato entre a solução 

detergente e o equipamento seja respeitado, assim como a qualidade da água e a temperatura 

de uso da solução detergente (CAVALCANTI et al., 2010). 

Limpeza e desinfecção ineficientes dos equipamentos podem influenciar diretamente 

sobre o aumento da contaminação do leite obtido durante a ordenha. Deficiências relacionadas 

ao processo de limpeza dos equipamentos de ordenha, muitas vezes estão ligadas com 

concentração baixa dos detergentes, utilização de temperaturas inferiores ao que é 

recomendada nas soluções de limpeza e a qualidade ruim da água. Os detergentes alcalinos, 

detergentes ácidos, assim como os desinfetantes são considerados como os principais 

produtos utilizados quando se refere ao processo de limpeza dos equipamentos de ordenha 

(SANTOS; FONSECA, 2019). 

Mesmo com a variação existente nos equipamentos de ordenha sobre seu modelo e 

configuração, quando se refere aos sistemas de leite canalizado é realizado a limpeza por 

circulação sendo está do tipo “Clean in place” (CIP), onde as soluções de limpeza utilizadas 

circulam, iniciando esse processo no tanque de limpeza e passando por demais componentes 
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que possuem contato com o leite. O tempo em que a solução de limpeza permanece em 

contato com as superfícies deve ser suficiente para que se obtenha sua ação química e física 

(SANTOS; FONSECA, 2019). Para facilitar a realização da higienização dos equipamentos 

de ordenha, os sistemas canalizados contam com aquecedor automático (BELLI et al., 2017). 

 

2.3.1 Qualidade da Água 

 

A qualidade da água utilizada para a limpeza e desinfecção dos equipamentos 

apresenta grande influência sobre a eficácia dos processos realizados. A água deve ser potável 

quando utilizada para as atividades como limpeza dos equipamentos, utensílios, higiene do 

ordenhador e nos demais locais que de alguma forma entram em contato direto com o leite 

(SANTOS; FONSECA, 2019). 

Estima-se que grande parte das propriedades leiteiras faz uso de fontes de água que 

não possui nenhum tipo de tratamento para as atividades relacionadas ao processo de 

produção, diante disso interferindo tanto na saúde dos animais como na qualidade do leite 

produzido (GUERRA et al., 2011). 

A falta de tratamento da água utilizada para a higienização dos equipamentos e 

utensílios pode colaborar para que ocorra a contaminação dos mesmos e consequentemente 

comprometer a qualidade do leite (SILVA et al., 2011). A utilização de água sem a realização 

de nenhum tipo de tratamento prévio como, por exemplo, a cloração, pode ser considerada 

está como uma fonte de contaminação (SANTOS; FONSECA, 2019). 

Nos sistemas de produção de leite a qualidade da água está diretamente relacionada 

ao seu sucesso e rentabilidade, devido ser o elemento chave, da mesma forma para a sanidade 

dos animais, segurança dos alimentos e também na sustentabilidade ambiental (GUERRA et 

al., 2011). 

Segundo Santos e Fonseca (2019) a avaliação da dureza da água é uma prática 

necessária ser realizada, para que seja possível adequar as concentrações de detergentes 

quando observado necessidade, sendo que a formação da pedra do leite, ou seja dos filmes, é 

favorecida com a utilização de água dura. 

 

2.3.2 Pré-enxague 
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Para evitar que ocorra o desenvolvimento de microrganismos pelo leite residual 

presente em equipamentos e utensílios, logo após a ordenha todas as partes que possuem 

contato com o leite precisam higienizadas, sendo realizado inicialmente um enxágue bem 

feito, contribuindo para uma melhor limpeza química (VIDAL; NETTO, 2018). 

O enxágue inicial deve ser realizado com água morna na temperatura em torno de 35 

a 43ºC, visando a remoção dos resíduos de leite que são solúveis em água. A recomendação é 

não recircular a água utilizada para a limpeza e sim descartar após o processo. Para que seja 

evitada a ocorrência de solidificação da gordura a temperatura da água indicada é que seja 

maior que 35ºC e menor que 50ºC evitando desta forma a desnaturação de proteínas 

(SANTOS; FONSECA, 2019). 

A água em temperatura morna durante esse enxágue inicial contribui para o 

aquecimento do equipamento, além disso, ajuda na redução de quedas de temperatura nas 

fases subsequentes do processo (BAVA et al., 2011). 

 

2.3.3 Limpeza com Detergente Alcalino Clorado 

 

O objetivo da realização da limpeza com detergente alcalino clorado, é para que 

ocorra a remoção tanto da gordura como da proteína, sendo este processo realizado 

posteriormente ao enxágue inicial. A temperatura da água deve ser de aproximadamente 70ºC 

no início do processo e ao final não deve ser inferior a 40ºC, sendo a eficácia do detergente 

maior com o aumento da temperatura em que a água é utilizada (SANTOS; FONSECA, 

2019). Ao final do processo de limpeza do equipamento com solução alcalina, é necessária a 

realização de um enxágue para que seja feita a remoção de resíduos (REDIN; MACHADO, 

2016). 

A temperatura durante o processo é considerada de grande importância, pois se a 

temperatura inicial for superior a 80ºC pode ocasionar a evaporação do produto, assim como 

temperatura inferior a 40ºC ao final do ciclo, sua eficácia será comprometida (ZAFALON et 

al., 2008). Segundo Cavalcanti et al. (2010) o detergente alcalino clorado quando utilizado em 

temperatura de 70ºC apresenta desta maneira máxima eficácia. 

 

2.3.4 Limpeza com Detergente Ácido 
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A formação dos resíduos inorgânicos ocorre por meio da associação de compostos 

minerais do leite e da água utilizada para a limpeza. Durante o ciclo de limpeza alcalina 

ocorre a precipitação dos minerais, permanecendo desta forma, aderidos em superfícies 

internas, ocasionando deste modo a formação de filmes que também são chamados de pedra 

do leite. A presença de umidade no local é um fator que contribui para que ocorra a 

multiplicação microbiana nesses filmes (SANTOS; FONSECA, 2019). 

O detergente ácido apresenta como principal função a remoção dos compostos 

inorgânicos como a pedra do leite. Em resíduos orgânicos não apresentam ação, devendo ser 

utilizado após a limpeza realizada pelo detergente alcalino. A temperatura da água utilizada 

pode ser fria ou entre 35 a 43ºC, sendo a frequência de uso do detergente conforme qualidade 

apresentada pela água, como sua dureza, podendo ser recomendado diariamente ou no 

mínimo duas vezes na semana (SANTOS; FONSECA, 2019). A recomendação anteriormente 

indicada para lavagem com produto ácido era semanalmente, mas em algumas situações é 

necessária a realização de ajustes como, por exemplo, quando a água utilizada apresentar 

quantidade elevada de minerais nos quais contribuem para a formação da pedra do leite, é 

importante aumentar a periodicidade do seu uso (ZAFALON et al., 2008). 

O enxágue para retirada de resíduos de detergente posterior limpeza ácida não 

precisa ser realizada, desde que seja efetuada a drenagem correta e antes do início da próxima 

ordenha obrigatoriamente é necessário ser feito a sanitização (REDIN; MACHADO, 2016). 

 

2.3.5 Sanitização 

 

A realização da sanitização nos equipamentos de ordenha é uma prática que visa a 

eliminação de micro-organismos capazes de causar enfermidades, além de contribuir para 

diminuição da contaminação do leite devido à redução de agentes contaminantes (REDIN; 

MACHADO, 2016). 

A contaminação do leite pode ser reduzida com a realização da desinfecção dos 

equipamentos antes do início da ordenha, sendo está prática importante na eliminação dos 

microrganismos capazes de sobreviver ao processo de limpeza ou aqueles que conseguiram se 

multiplicar no período entre as ordenhas (SANTOS; FONSECA, 2019). 

Segundo Santos e Fonseca (2019), os produtos mais utilizados para esse processo são 

os compostos à base de cloro, no qual apresentam amplo espectro de ação. Para a sanitização 
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do equipamento, pode ser empregado no processo solução com 200ppm de cloro, mas é 

necessário ter cuidado com resíduos do produto (ZAFALON et al., 2008). 
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3  RELATO DE CASO 

 

No dia 14 de maio de 2020, o Técnico em Captação de Leite da Lacticínios Tirol 

Ltda, realizou uma visita para assistência técnica em qualidade do leite em uma propriedade 

leiteira no município de Coronel Freitas em Santa Catarina. 

Durante a visita foi possível verificar que a propriedade era muito bem cuidada e 

organizada, sendo a sala de ordenha com fosso onde a mesma se encontrava devidamente 

limpa. O sistema de ordenha era do tipo canalizada, contando com cinco conjuntos para 

ordenha de 26 vacas em lactação, sendo realizada a ordenha duas vezes ao dia. 

Por meio dos resultados laboratoriais foi observado que no dia 21 de abril de 2020 a 

propriedade apresentou valor de CPP de 3.627.000 UFC/mL, obtendo média geométrica de 

CPP de 496.000 UFC/mL, sendo este resultado de média geométrica trimestral 65,33% 

superior ao recomendado mensalmente pela Instrução Normativa 76. A amostra do mês 

seguinte referente ao dia 04 de maio de 2020, obteve o valor de CPP de 3.623.000 UFC/mL, 

obtendo média geométrica de CPP de 1.916.000 UFC/mL, onde constatou-se que a 

propriedade apresentou o segundo resultado de média geométrica trimestral de CPP fora do 

padrão, sendo 538,66% superior ao permitido, conforme detalhado na tabela 1. 

 

Tabela 1 - Relatório de qualidade das análises de contagem padrão em placas (CPP) e sua 

respectiva Média Geométrica do produtor de leite da Lacticínios Tirol Ltda. 

Data da Coleta CPP Média Geométrica CPP 

17/03/2020 51.000 UFC/mL 158.000 UFC/mL 

21/04/2020 3.627.000 UFC/mL 496.000 UFC/mL 

04/05/2020 3.623.000 UFC/mL 1.916.000 UFC/mL 

Fonte: Adaptado pelo autor com dados cedidos pela Lacticínios Tirol Ltda (2020). 

Observado que os valores de CPP em dois meses consecutivos haviam aumentado de 

forma significativa, foi realizada a visita na propriedade com o intuito de detectar possíveis 

falhas. A visita do técnico tinha o objetivo de que fosse evitado que na próxima análise um 

terceiro resultado de CPP elevado ocorresse e que a média geométrica continuasse alta, sendo 

necessário realizar a interrupção da coleta de leite na propriedade pelo Lacticínio. 

Durante a visita na propriedade foi realizado inicialmente a inspeção visual dos 

equipamentos de ordenha como, por exemplo, copos coletores, insufladores, mangueiras do 

leite, linha de vácuo, tanto na questão de limpeza como também do estado de conservação. 
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Em relação aos conjuntos de ordenha era possível observar que apresentavam 

matéria orgânica em seu exterior, além de ser visualizado no interior dos copos coletores, 

especificamente em sua base, presença de resíduo mineral devido ao processo de lavagem 

ineficiente com o detergente ácido. 

Na avaliação dos cinco conjuntos de insufladores, foi verificado que estavam gastos 

e ressecados devido ao uso prolongado, desta forma predispondo a pequenas rachaduras na 

borracha, proporcionando um local adequado ao acúmulo de resíduos e dificultando o 

processo de limpeza dos mesmos.  

Diante do observado foi sugerido que o produtor desmontasse nos cinco conjuntos de 

ordenha os copos coletores de suas respectivas bases no qual possuem acopladas os 

insufladores e suas capas, deixando todos esses itens de molho por um período. Para esse 

procedimento foram utilizados aproximadamente 50 litros de água em temperatura de 40ºC e 

com detergente ácido na dosagem de 300 ml, sendo o dobro da dosagem que habitualmente 

era utilizado para limpeza. 

Posteriormente ao período em que foi deixado de molho os itens, foi utilizada a 

mesma água contendo detergente ácido para a realização da limpeza manual dos copos 

coletores, base dos copos coletores e capas dos insufladores, sendo feito este procedimento 

com auxílio de esponja e escova. Ao final um enxague apenas com água foi realizado para 

verificar se os ficaram bem limpos, podendo ser observado o resultado de todo o processo na 

figura 1 - A. 

Após o processo de limpeza foi retirado um dos insufladores e aberto lateralmente, 

sendo possível visualizar presença de resíduo mineral em seu interior, além do ressecamento e 

pequenas fissuras na borracha que já havia sido observado inicialmente no contato físico. 

Desta forma foi realizada a troca dos cinco conjuntos de insufladores de borracha por novos, 

conforme demonstrado na figura 1 - B. 
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Figura 1– Conjunto ordenhadeira. Base do copo coletor sem resíduo mineral após processo de 

limpeza manual (A). Conjunto de ordenhadeira após limpeza manual e troca dos insufladores 

de borracha por novos (B). 

 
Fonte: Arquivo Pessoal (2020). 

 

O produtor ao final realizou a limpeza da ordenha canalizada utilizando detergente 

ácido com água em temperatura aproximada de 40ºC, sendo a dosagem do produto de 300 ml, 

deixando circular por todo o sistema por alguns minutos para retirar quaisquer resíduos de 

mineral que poderiam estar presentes. 

Ao término de todo o processo descrito acima foi realizada a recomendação técnica 

ao produtor, onde foi reajustado a dosagem dos detergentes para limpeza conforme os 

produtos que utilizava. Foi recomendado a utilização do detergente alcalino, cujo princípio 

ativo é o Hidróxido de Sódio 12,5%, devendo ser utilizado a quantidade de 300 ml para os 

cinco conjuntos de ordenha em água a temperatura de 70ºC, devendo ser usado diariamente e 

após cada ordenha realizada, ou seja, duas vezes ao dia. A recomendação de limpeza com o 

detergente ácido cujo princípio ativo é o Ácido Fosfórico 18,4%, que seja utilizado 300 ml 

para os cinco conjuntos de ordenha em água a temperatura de 40ºC, devendo ser utilizado três 

vezes na semana após o uso do detergente alcalino. 

Além do reajuste das doses dos detergentes de limpeza, foi recomendado o produtor 

a realizar um pré-enxague com água clorada em todo o equipamento, sendo orientado a 

A B 
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realização desse processo todos os dias antes de cada ordenha. O objetivo dessa prática é para 

auxiliar na redução de possíveis fontes de contaminação. 

Posteriormente as ações, orientações e recomendações técnicas, no dia 21 de maio de 

2020 foi realizado uma nova análise laboratorial, que mostrou valor de CPP de 18.000 

UFC/mL, com média geométrica de CPP de 791.000 UFC/mL. O resultado obtido de média 

geométrica de CPP foi menor nessa análise do que referente ao dia 04 de maio de 2020, sendo 

considerado este resultado como a segunda média geométrica por ser inferior. Mesmo com a 

redução significante do valor de CPP a média geométrica continuou acima do recomendado 

pela Instrução Normativa 76 que é de 300.000 UFC/mL, conforme demonstrado na tabela 2. 

Tendo em vista o excelente resultado como descrito acima, o técnico em captação de 

leite retornou até a propriedade para informar que as medidas adotadas apresentaram 

resultado positivo, além de parabenizá-lo pelo excelente resultado obtido. Foi orientado que o 

produtor continuasse realizando os mesmos procedimentos informados anteriormente, para 

que assim pudesse manter os valores de CPP e conseguir chegar ao padrão exigido para a 

média geométrica trimestral. 

Nos dois meses subsequentes foi realizado o acompanhamento do desempenho do 

produtor, onde o resultado da análise do dia 08 de junho de 2020 apresentou valor de CPP de 

17.000 UFC/mL e de média geométrica de CPP de 250.000 UFC/mL, ficando dentro dos 

valores recomendados pela legislação, com isso não sendo necessário a interrupção da coleta 

de leite na propriedade. Na análise do dia 07 de julho de 2020, obteve um valor para CPP de 

13.000 UFC/mL e de média geométrica CPP de 38.000 UFC/mL, conforme tabela 2. 

 

Tabela 2 - Relatório de qualidade das análises de contagem padrão em placas (CPP) e sua 

respectiva Média Geométrica do produtor de leite da Lacticínios Tirol Ltda, antes e após 

implantação das recomendações, orientações e ações técnicas. 

Período Data da Coleta CPP Média Geométrica CPP 

Antes das 17/03/2020 51.000 UFC/mL 158.000 UFC/mL 

Orientações  21/04/2020 3.627.000 UFC/mL 496.000 UFC/mL 

Técnicas 04/05/2020 3.623.000 UFC/mL 1.916.000 UFC/mL 

    

Após as Orientações 

Técnicas 

21/05/2020 18.000 UFC/mL 791.000 UFC/mL 

08/06/2020 17.000 UFC/mL 250.000 UFC/mL 

07/07/2020 13.000 UFC/mL 38.000 UFC/mL 

Fonte: Adaptado pelo autor com dados cedidos pela Lacticínios Tirol Ltda (2020). 
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Diante dos excelentes resultados apresentados nas análises no período após as ações, 

orientações e recomendações técnicas, foi possível observar que o produtor continuou com as 

recomendações a ele repassadas obtendo novas reduções nos valores de CPP, contribuindo 

desta forma com a qualidade da matéria prima utilizada pelo Lacticínio. 
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4  DISCUSSÃO 

 

A eficiência da limpeza dos equipamentos de ordenha pode ser avaliada por meio das 

características da água e sanitizantes, assim como a realização da inspeção visual dos mesmos 

e a utilização de métodos de contagem de microrganismos. Falhas decorrentes do processo de 

limpeza podem resultar na formação de depósitos nas tubulações devido aos resíduos de leite 

(SANTOS; FONSECA, 2019). Durante a visita na propriedade relatada foram realizadas a 

inspeção visual dos equipamentos, onde foram detectadas falhas no processo de limpeza como 

já exposto anteriormente. 

A superfície das teteiras deve ter aspecto liso e permanecer alinhada dentro do copo 

da teteira, evitando a torção das mesmas (GENTILINI; SANTOS, 2019). Em seu estudo 

Coentrão et al. (2008) detectou alguns pontos que são considerados fatores de risco em 

relação ao equipamento como, por exemplo, nos itens de borracha foram observados presença 

de rachaduras ou fissuras, teteiras em estado de conservação ruim, além de falhas relacionadas 

a limpeza dos pulsadores. No relato deste caso foi informado que os insufladores (teteiras) 

apresentavam fissuras, as quais contribuíram para o acúmulo de resíduos e dificultaram o 

processo de limpeza das mesmas. 

O estudo realizado por Silva et al. (2011) identificou que a higienização das teteiras 

era um processo realizado apenas com uso de água ao final de cada ordenha. O mesmo autor 

verificou que antes do início da ordenha o grau de contaminação nas mesmas era considerado 

alto, sendo observado a redução da quantidade de microrganismos presentes em sua superfície 

ao término da ordenha, possivelmente por ter sido transferido ao leite essa contaminação 

durante o processo de ordenha. 

A dosagem inadequada dos detergentes é um dos principais problemas que está 

relacionado com o processo de limpeza dos equipamentos de ordenha, que ocasiona redução 

em sua ação química como também na eficácia. Em sistemas automáticos o pH e alcalinidade 

das soluções utilizadas precisam ser monitorados, já nos sistemas em que é realizado a 

dosagem manual devem ser seguidos as recomendações do fabricante e utilizar dosador que 

seja de fácil manuseio (SANTOS; FONSECA, 2019). No caso relatado foi observado que a 

dosagem não estava adequada para o desafio que a propriedade estava enfrentando, pois 

foram observadas deficiências no processo de limpeza dos equipamentos juntamente com a 

alta contagem de CPP encontrada nas análises do leite, sendo desta forma ajustado a dose com 

o objetivo de obter melhorias. 
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A lavagem por meio de ação mecânica é uma prática de grande relevância, visto que 

quando os micro-organismos permanecem aderidos nas superfícies aumenta sua resistência ao 

cloro, sendo considerado este o primeiro mecanismo que as bactérias apresentam para 

sobreviver a ação dos desinfetantes (ECKSTEIN et al., 2014). Como mencionado 

anteriormente a limpeza manual foi realizada em alguns itens para um melhor resultado.  

Em estudo de Reche et al. (2015) dos produtores avaliados 94,7% disponibilizava de 

água com aquecimento na sala de ordenha, sendo que apenas 22,2% realizavam o controle da 

temperatura da água que era utilizada e 78,9% faziam uso dos detergentes como o alcalino-

clorado e o ácido durante o processo higienização do resfriador e do equipamento de ordenha, 

onde os resultados indicam que as boas práticas de manejo têm impacto direto sobre a 

contagem inicial de micro-organismos. 

O estudo realizado por Taffarel et al. (2012) com produtores sobre a temperatura 

recomendada da água em detergente alcalino, foi identificado que 44,77% utilizavam em 

temperatura adequada sendo está entre 70 a 80ºC, já 45,93% fazia uso de água na temperatura 

inferior, 5,81% não souberam informar ou não responderam e o restante 3,49% informaram 

que a temperatura da água era superior ao que é recomendada. Desta maneira ficando evidente 

que os produtores fazem uso de detergentes para o processo de limpeza, mas que o uso de 

água fria utilizada pela maioria, compromete a eficiência dos detergentes. 

Durante avaliação realizada por Arcuri et al. (2006) sobre a qualidade 

microbiológica do leite refrigerado, identificaram que os resultados obtidos em relação a 

contagem padrão com valor até 100.000 UFC/mL estavam relacionados a correta higiene do 

equipamento de ordenha e resfriador, sendo utilizado para os procedimentos de limpeza os 

três produtos recomendados, como detergente alcalino, detergente ácido e o sanitizante. Os 

mesmos autores observaram que os valores entre 101.000 a 500.000 UFC/mL tinham relação 

com a utilização de apenas dois destes produtos recomendados, podendo ser detergente 

alcalino e ácido, assim como a opção de detergente alcalino e sanitizante ou o uso de 

detergente ácido e sanitizante, já para as contagens que apresentaram valores superiores a 

500.000 UFC/ml era utilizado apenas um destes produtos ou nenhum deles. Neste relato 

posterior orientações, recomendações e ações técnicas, os resultados obtidos pelo produtor 

para contagem padrão em placas foi de 18.000 UFC/mL, sendo utilizado conforme orientação 

os detergentes como alcalino e ácido e também o sanitizante, que contribuíram para esse 

excelente resultado. 
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Conforme estudo desempenhado por Belli et al. (2017), foi verificado que nos 

sistemas manual e mecanizado com balde ao pé não apresentaram diferença em relação aos 

valores obtidos para CPP, mas que o sistema canalizado obteve um valor menor em 

comparação com estes dois sistemas. 

Levando em consideração que equipamento de ordenha possa servir para o leite 

como uma fonte de contaminação e que os procedimentos utilizados durante a limpeza e a 

higienização dos mesmos apresentam grande influência sobre o índice de contaminação 

bacteriológica, é fundamental orientar o produtor para a formação de um pensamento crítico 

sobre a aplicação de práticas de manejo, desta forma contribuindo para obtenção de leite com 

extrema qualidade bacteriológica (CAVALCANTI et al., 2010). 
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5 CONCLUSÃO 

 

Os equipamentos de ordenha merecem atenção especial por parte do produtor, pois a 

limpeza ineficiente do mesmo pode contribuir para que ocorra contaminação do leite. É de 

suma importância a troca periódica de componentes de borracha, como mangueiras e 

insufladores, auxiliando assim para a uma limpeza eficiente. 

No presente estudo foi possível verificar que os ajustes realizados em relação a 

dosagem do detergente ácido, recomendação do uso de sanitizante e a troca dos insufladores 

contribuíram para melhores resultados em relação a CPP. Desta forma é possível observar que 

a assistência técnica realizada na propriedade foi importante na busca de melhorias, 

garantindo assim a qualidade do produto fornecido ao lacticínio. 
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