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RESUMO

A producéo de leite é uma das atividades fundamentais para a agropecuaria
brasileira, tendo como énfase a geracéo de emprego e renda em todas as etapas
de producdo. O setor mobiliza bilhdes de reais anualmente. Entretanto a
producéo tem enfrentado problemas com a poluicdo microbiologicos, sendo em
maior foco em regides com baixa infraestrutura. Como forma de garantir a
qualidade e seguranca do leite, sendo visto formas de inovagéo as Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF) e tratamento térmico como a pratica de pasteurizacao. Os
avancos tecnologicos esta se formando fundamental para a reducdo de riscos
por contaminacdo do leite, as o custo elevado limita o acesso a pequenos
produtores. Tendo em vista que a qualidade do leite € vinculado a cuidados
higiénicos, em todas as etapas de producéo, incluindo nas etapas que incluem
0 manejo e as instalacées. Tem como objetivo principal, destacar a importancia
de Boas Préticas de Fabricacédo (BPF) e higiene garantindo a qualidade do leite.
Como especificos, avaliar a higiene durante a ordenha, identificar os
contaminantes mais comuns, melhorando a produtividade lactea. Trata-se de
uma revisao integrativa de literatura que tem como pergunta norteadora “Manejo
sanitario na producédo leiteira e seus impactos no produto final”, tendo como
objetivo de avaliar a importancia das praticas higiénicas e sanitarias na qualidade
do leite. Na pesquisa foi utilizado artigos cientificos publicados entre os anos de
2016 e 2024, estando disponiveis em portugués, inglés ou espanhol. A coleta de
dados foi realizada nas bases SCIELO e Google Académico, sendo utilizando
palavras-chave relacionadas a producdo de leite e boas préaticas. Mostra a
importancia das boas praticas de higiene na qualidade do leite, tendo em vista
como estas boas praticas podem reduzir o risco de contaminacdo em todas as
etapas de producdo. Disponibilizando melhorias na producdo, como
capacitacdo, novas tecnologias, controle de qualidade, comprimento das
praticas de manejo, garantindo a qualidade do leite e seus derivados.

Palavras-chave: Contaminagdo. Seguranca alimentar. Leite.



ABSTRACT

Milk production is one of the fundamental activities for Brazilian agriculture, with
an emphasis on generating employment and income at all stages of production.
The sector generates billions of reais annually. However, production has faced
problems with microbiological pollution, with a greater focus on regions with poor
infrastructure. As a way to ensure the quality and safety of milk, Good
Manufacturing Practices (GMP) and heat treatment such as pasteurization are
seen as forms of innovation. Technological advances are becoming essential for
reducing risks due to milk contamination, but the high cost limits access to small
producers. Given that milk quality is linked to hygienic care at all stages of
production, including those that include management and facilities, its main
objective is to highlight the importance of Good Manufacturing Practices (GMP)
and hygiene to ensure milk quality. Specifically, it assesses hygiene during
milking, identifies the most common contaminants, and improves milk
productivity. This is an integrative literature review that has as its guiding question
“Sanitary management in dairy production and its impacts on the final product”,
aiming to evaluate the importance of hygienic and sanitary practices in milk
quality. The research used scientific articles published between 2016 and 2024,
available in Portuguese, English or Spanish. Data collection was carried out in
the SCIELO and Google Scholar databases, using keywords related to milk
production and good practices. It shows the importance of good hygiene practices
in milk quality, considering how these good practices can reduce the risk of
contamination in all stages of production. Providing improvements in production,
such as training, new technologies, quality control, length of management
practices, ensuring the quality of milk and its derivatives.

Keywords: Contamination. Food safety. Milk.
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1. INTRODUCAO

O leite € um dos alimentos que desempenha um papel importante na
nutricdo humana, produzido e consumido basicamente em todo o mundo, esse
alimento desempenha papel primordial em muitas economias. Disseminado em
quase todo o territorio nacional, a cadeia produtiva do leite movimenta milhdes
de trabalhadores e produtores rurais, além de gerar bilh6es em receitas anuais
(Abia, 2020; EMBRAPA, 2023; FAO, 2013).

No Brasil, a cadeia produtiva do leite é uma das principais atividades
econdbmicas, com forte impacto na geragdo de emprego e renda. Em 2019, o
valor bruto da producao primaria de leite alcancou cerca de R$ 35 bilhdes, sendo
0 sétimo maior entre os produtos agropecuarios do pais (BRASIL, 2020). De
acordo com a EMBRAPA (2023), o leite ocupa posicdo de destaque na
agropecuéria brasileira, contribuindo para a seguranca alimentar e a geracao de
renda. Esse cenario exige reflexdes sobre a producédo em escala e a adequacao

ao mercado atual.

No setor industrial, o leite também se destaca, com faturamento de R$
70,9 bilhdes, sendo superado apenas pelos segmentos de carnes e derivados
de café, cha e cereais (ABIA, 2020). Por ser facilmente contaminado por micro-
organismos patogénicos, especialmente em locais com infraestrutura precaria, a
adocdo de Boas Praticas de Fabricacdao (BPF), APPCC e Procedimentos
Operacionais Padrdo (POPs) torna-se essencial. Essas medidas devem
abranger todas as etapas do processo, desde a producdo até a higiene de

instalacdes e equipamentos (OLIVEIRA, 2016).

Com a crescente demanda por produtos lacteos seguros e de alta
qualidade, percebe-se a necessidade de modernizacédo tecnoldgica e de adocéo
de préaticas higiénico-sanitarias rigorosas, que assegurem nao apenas a
seguranca do consumidor, mas também a sustentabilidade do setor. Nesse
contexto, a implementacdo de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), aliada a
sistemas de ordenha mecanizados e tratamentos térmicos como a
pasteurizacdo, torna-se essencial para a obtencdo de um produto que atenda
aos padrdes exigidos pelo mercado e pela legislacao vigente. As BPF envolvem

o controle rigoroso da saude dos animais, limpeza dos equipamentos



, armazenamento adequado do leite, uso de agua potavel, capacitacéao de
mao de obra e controle da temperatura ao longo do processo. Tais praticas
reduzem drasticamente 0s riscos de contaminagao, asseguram a rastreabilidade
do produto e agregam valor comercial ao leite e seus derivados (Tronco, 2003;
Venturini et al., 2007). Contudo, sua alta suscetibilidade a contaminacao
microbiolégica representa desafios significativos, especialmente em regides que
carecem de infraestrutura adequada e de préticas de manejo eficientes
(EMBRAPA, 2023).

A producéo leiteira no Brasil € vigorosamente impulsionado por pequenos
e médios produtores rurais, tendo como destaque o sistema de producdo
familiar, que desempenha um papel importante na economia do pais. A pecuaria
leiteira € uma grande fonte de renda para milhares de familias brasileiras, se
tornando influenciada por alguns fatores como o0 acesso a tecnologia, a
qualidade da alimentacdo animal e a ado¢cdo de boas praticas de manejo,
impactando diretamente na produtividade

e na qualidade do leite (Silva et al., 2019).

Embora a producéo leiteria seja de grande importancia, o setor enfrenta
problemas em sua producdo, como a escassez de agua em algumas regides,
alto custo com a alimentacdo animal e a necessidade de melhorias na
infraestrutura. Apesar das dificuldades, ha iniciativas voltadas ao treinamento de
produtores e investimentos em assisténcia técnica tém fornecido avancos na
produtividade e fortalecido de acordo com os padrées de qualidade
estabelecidos pelas normativas vigentes (Costa; Melo, 2020).

Como justificativa para a melhoria das praticas de higiene e manejo na
cadeia produtiva leiteira esta diretamente ligada a garantia da qualidade do
produto final, que vai desde o leite pasteurizado até seus diversos derivados
como queijos, iogurtes, manteiga, creme de leite, leite condensado e outros
produtos lacteos amplamente consumidos no mercado interno e externo. Esses
produtos exigem um padrao elevado de seguranca sanitaria, pois sédo altamente
pereciveis e suscetiveis a contaminacdo caso nao sejam observados critérios

técnicos rigorosos durante toda a cadeia de producéo.



2. METODOLOGIA
2.1 TIPO DE ESTUDO

Trata-se de uma pesquisa integrativa realizada no decorrer do anos de 2024
e 2025 que permite analisar e sintetizar estudos ja publicados sobre um tema
especifico, sendo indispensavel estabelecer critérios e objetivos claros que
possibilitem responder & questéo central, evitando qualquer potencial confusdo
de ideias, permitindo que esses resultados sejam aplicados na pratica clinica.
2.2 PERIODO DE ESTUDO

A execucédo do trabalho ficou compreendida entre os meses de agosto de
2024 e junho de 2025.
2.3 COLETA DE DADOS

Foi realizada a busca de artigos cientificos para identificacao dos estudos nas
bases de dados PubMed, Scientific Electronic Library Online (Scielo), GOOGLE
ACADEMICO. A pesquisa abrangeu o periodo entre 2007 e 2024.

2.4CRITERIOS INCLUSAO
Adotou-se como critérios de incluséo: a) artigos publicados periodo entre

2007 e 2024; b) pesquisas relacionadas higiene na producao leiteira, e seus
impactos no produto final; c) idioma em inglés e portugués; d) ensaios clinicos,
estudos de prevaléncia e estudos de corte, e)artigos completos (pagos e
gratuitos); Na andlise, excluiram-se: a) artigos que ndo abordaram os critérios
de inclusdo acima; b) concepcdes de especialistas, c¢) estudos focados
exclusivamente em humanos; d) estudos com modelos experimentais animais.
2.5 CRITERIOS EXCLUSAO

Serdo excluidas informacfes anteriores a 2007, assim como artigos
incompletos, duplicados ou que nao atendam ao objetivo preestabelecido.
Estudos cujo foco principal envolva produtos de origem animal distintos do leite,
como ovos e carne, também foram descartados, a fim de garantir a relevancia e
especificidade da analise.

Assim, a estratégia de excluséo reforca 0 compromisso com a preciséo e
relevancia das informacdes, garantindo que os resultados obtidos sejam
pertinentes ao debate sobre a importancia da higiene na producao leiteira e seus

impactos na qualidade do produto.
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2.6. ANALISE E INTERPRETACAO

Foram identificados 78 artigos nas bases citadas, os quais foram

submetidos a um processo de verificacdo e analise, conforme apresentado na

Figura 1, baseada no protocolo PRISMA (Principais Itens para Relatar Revisfes

Sisteméticas e Meta-analises). Os artigos passaram por um processo inicial de

verificacdo e triagem, através da leitura e a andlise dos titulos e posteriormente

dos resumos, excluindo-se artigos que ndo atenderam a proposta deste estudo,

resultando em 21 artigos excluidos. A seguir, os 57 artigos selecionados foram

lidos na integra e confrontados com os critérios de inclusdo e exclusao,

permanecendo apenas 50 artigos na revisao.

Figura 1. Fluxograma Protocolo PRISMA.

IDENTIFICACAO

TRIAGEM —>

Estudos identificados por meio da

——» | busca bibliografica nas base de

dado.
N=78

Estudos selecionados pelo leitura
de resumos.

ELEGIBILIDADE

INCLUIDO >

Estudos excluidos por serem
resumos ou duplicados.

Estudos selecionados pela leitura
do resumo.
N=50

Fonte: Diagrama de Fluxo do PRISMA 2020.

N=57 ' N=21
Estudos selecionados para Estudos excluidos por néo
— | avaliacdo dos critérios de respeitarem os critérios de
excluséo e leitura na integra. — | inclusao.
N=57 N=7
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3 RESULTADOS

ApOs a pesquisa, foram escolhidos 10 artigos que atenderam aos

critérios de inclusdo predeterminados na construcdo desse trabalho, os quais

estdo apresentados em uma quadro de acordo com autor/ano, titulo,

periodico e objetivo.

Tabela 1. Estudos Selecionados na Reviséo de Literatura Sobre Qualidade do Leite e

Boas Praticas na Producéo.

CODIGO|| AUTOR/ANO TITULO PEEBOND.IEEO / OBJETIVO
Qualidade do |Revista do ﬁnnagg?orsojas boas
leite e suas Instituto de pe S
OLIVEIRA et ~ o praticas higiénicas
R1 relacbes com |Laticinios
al., 2016 L A durante a ordenha
praticas de Candido A
ordenha Tostes na composicao €
sanidade do leite.
Avaliar as
Avaliacdo de |Revista condicdes
R? VENTURINI et |parametros de |Brasileira de |microbioldgicas e
al., 2007 qualidade do |Agropecuéria (fisico-quimicas do
leite Sustentavel leite a partir das
praticas sanitarias.
Higiene e Discutir os riscos de
legislagéo Universidade contaminacao &
TRONCO, PR apresentar medidas
R3 aplicavel a Federal de )
2003 ~ . corretivas segundo
producao Santa Maria
leiteira as normas
sanitarias.
Ambiéncia e Avaliar como o
manejo na Embrapa a,mb_lente eas
R4 ROSA, 2009 ~ . [técnicas de manejo
producao Gado de Leite |. I .
leiteira inf uenciam na
qualidade do leite.
Apresentar a
Handbook of . com_ppsméo .
RS JENSEN. 2012 Milk Academic nutricional do leite e
' . Press fatores que
Composition . :
influenciam sua
variacao.
Descrever os
FOX: Dairy componentes
R6 MCSWEENEY, |Chemistry and |Springer gﬂg?:gozr?gnlceige €
2015 Biochemistry portanc
para a industria de
laticinios.

12



Dairy Science

Explorar aspectos
fisicos e

R7 WALSTRA et and CRC Press tecnqloglcos
al., 2006 relacionados ao
Technology
processamento e
qualidade do leite.
Estabelecer critérios
~ de identidade e
Instrugoes Diario Oficial ualidade para a
R8 BRASIL, 2018 |Normativas n° - d aep
da Uniao producéo e
76e77 o
comercializacdo do
leite.
. Apontar os desafios
Cadeia ista d q deia leitei
rodutiva do Revista de a cadeia eiteira no
R9 COSTA; Feite no Economiae |semiarido e
MELO, 2020 o Sociologia alternativas para
semiarido
X Rural melhorar a
nordestino ~
producéao.
Qualidade do _ ﬁ\ngllsar os fatores
leite e desafios Rewgta} Imitantes e
SILVA et al., 2 Brasileira de |oportunidades de
R10 da pecuaria o :
2019 leitei Agropecuaria |crescimento para a
eiteira no 8 .
Sustentavel producéo leiteira na
Nordeste

regiao.

Fonte: Dados organizados pelo autor com base nos artigos utilizados na revisédo de
literatura (2024).
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4 DISCUSSAO

A avaliagdo realizada neste estudo reforca os resultados ja descritos na
literatura. Pesquisas como as de Fagnani et al. (2011) apontam que o uso de
equipamentos devidamente higienizados e o monitoramento das condi¢des de
ordenha é fundamental para evitar a protecado de micro-organismos patogénicos.
Nessa mesma ldgica, estudos de Souza e Medeiros (2018) indicam que a falta
de higienizagdo em tanques de armazenamento de leite pode levar a
contaminacgéo cruzada, comprometendo tanto a seguranca alimentar quanto a
vida util do produto. Esses resultados estdo em acordo com o presente estudo,
explicando que as boas praticas ndo apenas garantem a reducdo de
contamina¢des microbiologicas, mas também a deixando de forma superior a
qualidade sensorial e fisico-quimica do leite.

Outro ponto que se torna relevante € a comparacdo com estudos
internacionais. Pesquisas enviadas na Unido Europeia, por exemplo, como as
de Smith e O'Brien (2015), mostram que politicas rigorosas de controle higiénico-
sanitario resultam em menores taxa de descarte de lotes devido a problemas de
contaminacdo. Essas politicas incluem sistemas de rastreabilidade digital e
monitoramento microbioldgico automatizado, praticas que podem ser adaptadas
e atualizacdo em paises que estdo em desenvolvimento para alcancar
resultados semelhantes.

Os desafios enfrentados pela cadeia produtiva do leite no Brasil refletem
a necessidade de mudancas estruturais e comportamentais. Conforme apontado
por Marques e Rocha (2019), as propriedades de pequeno porte enfrentam
frequentemente dificuldades para implementar medidas de controle de qualidade
devido a limitacdes financeiras e falta de conhecimento técnico.

Sendo assim, h& espaco para inovagdes como novas tecnologias de
producdo. Tecnologias sendo estas sensores que Sao responsaveis por monitora
a temperatura e a qualidade microbiolégica em tempo real, integradas aos
sistemas de gestdo, podem estas serem utilizadas para garantir a comprimento
as normas sanitarias. A educacao e capacitagdo técnica também destaca um
papel central, conforme descrito por Carvalho et al. (2020), pois programas de
treinamento continuo para produtores e funcionarios apresentam resultados
significativos na melhoria da qualidade do leite e na aceitacdo as boas préticas
higiénico-sanitarias.

14



4.1 COMPOSICAO E CARACTERISTICAS SENSORIAIS DO LEITE

O leite € um dos alimentos mais completos e consumidos no mundo, se
tornado essencial para a nutricdo humana pela sua rica composicdo em
macronutrientes e micronutrientes. Sua composicao pode variar de acordo com
fatores como a espécie do animal, dieta, saude e condicbes ambientais (Fox;
Mcsweeney, 2015).

A composicéo do leite é predominantemente constituida por agua (creca
de 87%), seguida por carboidratos, proteinas, gorduras, vitaminas e minerais
(Walstra et al., 2006). A lactose € o principal carboidrato presente no leite, sendo
responsavel pelo sabor levemente adocicado e desempenhando um papel
essencial no metabolismo energético (Jensen, 2012).

As proteinas do leite sdo classificadas em caseinas e proteinas do soro,
sendo as primeiras responsaveis pela formacao do coagulo durante a digestédo
e processos industriais, como a fabricacdo de queijos (Fox; Mcsweeney, 2015).
Bem como, o leite € uma fonte importante de lipideos, do qual composicdo é
influenciada pela alimentacdo do animal e pode impactar diretamente a textura

e 0 sabor do produto (Walstra et al., 2006).

Tabela 2. Composicao e caracteristicas sensoriais do leite

Valor Médio ~ . .
Componente (por 100mI) Funcéo Propriedade Sensorial
‘ Hidratacdo e solvente para
Agua 87,5¢ : Sem sabor ou odor
outros nutrientes
Fonte de energia, absorcao
Gordura 3,59 de vitaminas lipossolaveis (A, | Cremoso, suave
D, E, K)
. Crescimento, reparacao Sabor umami, textura
Proteinas 3,29 celular e formacéao de
. suave
enzimas
. Fornecimento de energia,
Carboidratos ~ .
48¢ regulador da absorgéo de Levemente adocicado
(Lactose) e .
calcio e fosforo
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. . Varia (Célcio I'Essenmals para a,fqrmagao Sabor levemente
Minerais 0ssea, dentes e varias : .
120 mg) ~ . mineralizado
fungcbes metabdlicas
. . Varia (A, B2, Importar_1tes para a visao, Sabor levemente
Vitaminas metabolismo energético e L
B12, D, E) : : amargo (vitamina A)
imunidade
A Saturados e Funcédo energética, estrutural . .
Acidos graxos |. . Textura macia e rica
insaturados e no metabolismo
Sadio 50 mg Regulap eqwhpno hidrico e Sabor salgado leve
a pressao arterial

FONTE: FAO (2013), NRC (2011) e Pereira, L. C.,et al (2015).

As propriedades sensoriais do leite sédo fundamentais para sua aceitagéo
pelo consumidor. O sabor, aroma e textura s&o influenciados por sua
composicao e pelo processamento industrial ao qual ele € submetido. Fatores
como a presenca de compostos volateis, oxidacao lipidica e reacdes enzimaticas
podem alterar significativamente suas caracteristicas sensoriais (Law; Tamime,
2010).

O sabor do leite fresco & descrito como levemente adocicado devido a
presenca de lactose, enquanto a oxidacdo dos lipideos pode levar a notas de
ranco, reduzindo sua qualidade sensorial (Jensen, 2012). A pasteurizagédo e
outros processos térmicos também impactam o sabor e aroma do leite, podendo
reduzir a presenca de compostos volateis que contribuem para sua frescura

(Fox; Mcsweeney, 2015).

4.2 FATORES QUE AFETEM A QUALIDADE DO LEITE

A qualidade do leite pode ser influenciada por diversos fatores, que vao
desde o manejo dos animais até as condicbes de armazenamento e
processamento. Entre os principais aspectos que afetam a qualidade do leite,
destacam-se os fatores genéticos, ambientais, nutricionais, de manejo e
sanitarios (Walstra et al., 2006).

4.2.1 Fatores Genéticos
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A genética dos animais leiteiros desempenha um papel fundamental na
composicdo do leite, afetando diretamente os teores de gordura, proteina e
lactose. Algumas racas bovinas, como a Holandesa, produzem maiores volumes
de leite, enquanto outras, como a Jersey, apresentam um leite com maior teor
de sélidos totais (Fox; Mcsweeney, 2015).

4.2.2 Fatores Nutricionais

A alimentacdo dos animais influencia significativamente a composicao e
qualidade do leite. Dietas balanceadas, ricas em energia, proteinas e minerais,
garantem um leite de melhor qualidade. Além disso, o tipo de forragem e
suplementacdo mineral podem alterar o perfil de acidos graxos do leite,
impactando seu sabor e estabilidade (Jensen, 2012).

4.2.3 Fatores Ambientais e de Manejo

As condicbes ambientais, como temperatura e umidade, influenciam
diretamente a producéo leiteira. O estresse térmico pode reduzir a producéo e
alterar a composicao do leite, tornando essencial a adocdo de préaticas de bem-
estar animal, como ventilacdo adequada e acesso a sombra (Law; Tamime,
2010). O manejo higiénico-sanitario na ordenha também é crucial, pois evita
contaminagdes microbiolégicas e preserva a qualidade do leite (Walstra et al.,
2006).

4.2.4 Fatores Tecnoldgicos e de Processamento

O processamento do leite também impacta sua qualidade final. A
pasteurizagdo e outros tratamentos térmicos garantem a seguranca
microbiolégica, mas podem modificar suas caracteristicas sensoriais. O tempo e
a temperatura de armazenamento influenciam a estabilidade do leite, sendo
essencial a manutencdo da cadeia do frio para evitar a degradacdo dos

componentes (Fox; Mcsweeney, 2015).

4.3 HIGIENE E MANEJO DE ORDENHA

A higiene e 0 manejo de ordenha s&o fatores determinantes para a
qualidade do leite, pois impactam diretamente a seguranca microbioldgica e as
propriedades fisico-quimicas do produto. Praticas inadequadas podem resultar
em contaminagdo por microrganismos patogénicos, comprometendo sua

gualidade e tornando-o inadequado para o consumo (Walstra et al., 2006).
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A ordenha deve ser realizada em um ambiente higienizado, com
equipamentos devidamente sanitizados e operadores treinados para seguir
protocolos rigidos de higiene. A limpeza correta dos tetos antes e ap0s a ordenha
reduz a contaminacdo por microrganismos, minimizando o risco de mastite e
melhorando a qualidade do leite produzido (Fox; Mcsweeney, 2015).

Além da higiene dos equipamentos e do ambiente, a salde dos animais
também deve ser monitorada constantemente. A mastite, uma inflamacéo da
glandula mamaria, € uma das principais causas de perdas na qualidade do leite
e pode ser prevenida por meio de boas praticas de manejo e controle sanitario
do rebanho (Law; Tamime, 2010).

O armazenamento adequado do leite cru apds a ordenha € outra etapa
essencial. O resfriamento imediato a temperaturas abaixo de 4°C inibe o
crescimento bacteriano e preserva as caracteristicas sensoriais do leite até o
processamento (Jensen, 2012). O transporte do leite também deve seguir
rigorosos controles de higiene e temperatura, garantindo que o produto chegue

a industria sem comprometimento da qualidade (Fox; Mcsweeney, 2015).

4.4 QUALIDADE DO LEITE

A qualidade do leite € um fator essencial para garantir a seguranca
alimentar e a competitividade do setor leiteiro. Diversos fatores influenciam a
composicdo e a qualidade microbiologica do leite, incluindo o manejo dos
animais, as condi¢bes higiénico-sanitarias da ordenha e o armazenamento
adequado do produto. A regulamentacéo da producéo e comercializagao do leite
no Brasil é estabelecida por normativas especificas, como as Instrucées
Normativas n® 76 e 77, de 2018, que definem padrdes de qualidade e seguranca
para a producéo e comercializacéo do leite cru refrigerado, do leite pasteurizado
e do leite tipo A (BRASIL, 2018).

4.4.1 Composicao do Leite e Qualidade Nutricional

O leite € um alimento rico em macronutrientes e micronutrientes
essenciais, sendo composto majoritariamente por agua (87%), além de
proteinas, lipideos, carboidratos, vitaminas e minerais (Walstra et al., 2006). A
presenca equilibrada desses componentes define a qualidade nutricional do leite
e influencia diretamente suas caracteristicas sensoriais e tecnoldgicas (Fox;

Mcsweeney, 2015). Além disso, a composi¢cdo do leite pode variar de acordo
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com fatores genéticos, nutricionais e ambientais, refletindo diretamente na

qualidade final do produto (Jensen, 2012).

Alguns dos fatores que afetam a qualidade do leite sdo fatores como

higiénico-sanitarios, nutricionais e ambientais.

Tabela 3. Composicao do leite e qualidade nutricional

Quantidade ~ .
Componente (por 100 ml) Funcéao Nutricional

Agua 87,5¢ Hidratacdo e meio de transporte para nutrientes

Proteinas 324 Cre_smmento, reparacao celular e formacéo de
enzimas
Fornecimento de energia, absor¢éo de vitaminas

Gorduras 359 lipossoluveis (A, D, E, K)

Carboidratos Fornecimento de energia e suporte ao

4,89 . A .

(Lactose) metabolismo do calcio e fésforo

calcio 120 mg Es:senual para a forIna(;ao de ossos e dentes,
além de varias funcgdes celulares

E6sforo 90 mg Importan.te para ajormagao 0ssea, metabolismo
de energia e funcéo celular

Magnésio 10 mg Regula furlc;oes muscglares e nervosas e participa
na producao de energia

Saodio 50 mg Regula o equilibrio hidrico e a presséo arterial

Vitaminas (A,
B2,B12, D, E)

Variavel (ex: A:
0,05 mg, B2:
0,18 mg, B12:
0,4 ug)

Funcdes diversas como visdo, metabolismo
energético e imunidade
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Acidos graxos |Variavel
saturados e (dependente do
insaturados tipo de leite)

Fonte de energia e componentes estruturais da
célula

FONTE: FAO (2013), NRC (2011) e Pereira, L. C.,et al (2015).

4.4.2 Fatores Higiénico-Sanitarios

A contaminacdo microbiolégica do leite € um dos principais desafios
enfrentados na cadeia produtiva. Microrganismos patogénicos podem
comprometer a qualidade e a seguranca do leite, tornando essencial a adocéo
de boas praticas agropecuérias e de higiene na ordenha (Fox; Mcsweeney,
2015). A higienizacdo dos equipamentos, a qualidade da agua utilizada e o
estado sanitario do rebanho sdo determinantes para a manutencéo da qualidade
microbiolégica do leite (Law; Tamime, 2010).

4.4.3 Fatores Nutricionais e Ambientais

A alimentacdo dos animais tem impacto direto sobre a composi¢do do
leite, podendo influenciar o teor de gordura, proteinas e minerais. A inclusdo de
forragens de alta qualidade e suplementacdo mineral adequada séo estratégias
que contribuem para um leite de melhor valor nutricional e estabilidade quimica
(Jensen, 2012). Além disso, fatores ambientais, como temperatura e umidade,
podem afetar a producdo e a qualidade do leite, sendo essencial a
implementacgé&o de préaticas de bem-estar animal para minimizar os impactos do
estresse térmico (Walstra et al., 2006).

A qualidade do leite no Brasil é regulamentada pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), por meio das Instrucdes
Normativas n°® 76 e 77, publicadas em 2018. A Instrugdo Normativa n° 76
estabelece os critérios para producdo, conservacao e transporte do leite cru
refrigerado e do leite pasteurizado, incluindo exigéncias quanto aos parametros
fisico-quimicos e microbiol6gicos, como contagem bacteriana total e contagem
de células somaticas (BRASIL, 2018). Ja a Instru¢do Normativa n° 77 detalha os
procedimentos de controle da qualidade do leite, abordando os requisitos para o
monitoramento e a rastreabilidade da producéo, reforcando a necessidade de

boas praticas agropecuarias e higiénico-sanitarias na ordenha (BRASIL, 2018).
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A qualidade do leite ndo afeta apenas a seguranca alimentar, mas
também influencia diretamente a eficiéncia dos processos industriais e a
aceitacdo do consumidor. Leites com alta contagem bacteriana ou elevados
niveis de células somaticas podem comprometer a fabricacdo de derivados
lacteos, reduzindo o rendimento na producdo de queijos e iogurtes (Fox;
Mcsweeney, 2015). Por isso, a adocao de boas praticas na producao leiteira é
essencial para garantir um leite de qualidade superior, com maior durabilidade e

melhores caracteristicas sensoriais (Law; Tamime, 2010).

4.5 A QUALIDADE DO LEITE E SEUS PARAMETROS

A qualidade do leite é um conceito multifacetado, essencial para
assegurar tanta a saude do consumidor quanto a integridade do produto. Ela &
avaliada sob trés aspectos principais: microbioldgicos, fisico-quimicos e
organolépticos. Do ponto de vista microbioldgico, a presenca de microrganismos
indesejados, como bactérias patogénicas e deteriorantes, compromete néao
apenas a seguranca alimentar, mas também a durabilidade do leite e dos
produtos lacteos derivados. Espécies como Salmonella, Listeria monocytogenes
e Escherichia coli sdo exemplos de agentes que podem provocar S€rios riscos a
salde humana, caso estejam presentes no leite. A proliferacdo de tais
organismos €, em geral, associada a praticas inadequadas de manejo e a falta
de higiene durante o processo produtivo, o que realca a importancia das praticas
higiénico-sanitarias em cada fase de producéo (Noro, 2001; Tronco, 2003).

Tabela 4. Parametros Fisico-Quimicos do Leite

Valor Maximo
Parametro Permissivel (para Funcao/Importancia
leite refrigerado)

A acidez do leite deve estar dentro

pH 6.5-6.7 dessa faixa para garantir sua qualidade.
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Reflete a quantidade de sdélidos no leite.
Densidade 1,028 - 1,032 g/cm3 | Indica sua qualidade e o potencial de
adulteracao.

Fonte de energia e vitaminas

>
Gordura 23,0 g/100 ml lipossoluveis (A, D, E, K).
Essenciais para o crescimento,
Proteinas = 3,0 g/100 ml reparacao celular e formagéo de
enzimas.
Lactose 4,5-50 g/100 ml Carboidrato que fornece energia e ajuda

na absorcdo de minerais.

Soma dos sélidos (gordura, proteinas,

Solidos Totais |2 11,5 g/100 ml carboidratos, minerais) no leite.

Acidez
Titulavel (Acido |<0,18% Reflete a qualidade e frescor do leite.
Lactico)
Essencial para a formacéo 0ssea e
Célcio 120 - 130 mg/100 ml |dentaria, além de varias funcdes
celulares.
S6dio 50 - 60 mg/100 ml Reggla o equilibrio hidrico e a pressao
arterial.
Coliformes Ausente ou <10 . . o .
Fecais UEC/mI Indicador da qualidade sanitaria do leite.

FONTE: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Instrucdo
Normativa n° 76 de 2018
J& os parametros fisico-quimicos do leite, que incluem a anélise do teor

de gordura, proteina, lactose, minerais, entre outros, sdo cruciais para a
manutenc¢ao de sua qualidade nutricional e comercial. O teor de solidos no leite,
por exemplo, determina ndo apenas seu valor nutritivo, mas também a
consisténcia e a aparéncia dos produtos lacteos finais, caracteristicas que
impactam diretamente a aceitacdo pelo consumidor e a utilizagdo industrial.
Alteracdes fisico-quimicas podem indicar adulteracdes, como a adi¢ao de agua
Ou conservantes, e a contaminagao com residuos quimicos, como antibioticos e

pesticidas, comprometendo, assim, a autenticidade e a seguranca do leite
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(Oliveira et al., 2016). Além disso, os atributos organolépticos — cor, sabor e
odor — séo fundamentais para a percepcao de frescor e pureza do produto,
tornando-se fatores decisivos na aceitagdo final do leite pelo consumidor. A
auséncia de odores e sabores desagradaveis indica um produto fresco, livre de
contaminacgdes e processado adequadamente (Venturini et al., 2007).

Para aprofundar a discussao sobre a qualidade do leite e suas
parametros, € essencial considerar a importancia de garantir a seguranca
microbioldgica, fisica e quimica ao longo de toda a cadeia de producdo. A
qualidade microbiolégica € especialmente critica, visto que o leite € um meio
altamente propicio ao desenvolvimento de microrganismos devido ao seu perfil
nutricional. Em locais onde as praticas higiénico-sanitarias sdo deficientes, ha
um aumento no risco de contaminacdo por bactérias patogénicas como
Salmonella, Escherichia coli e Listeria monocytogenes, que representam sérios
riscos a saude publica (Noro, 2001; Tronco, 2003). Esses microrganismos nao
apenas podem comprometer a saude do consumidor, mas também afetam a
durabilidade e a qualidade sensorial do leite e de suas componentes.

Além dos riscos microbiolégicos, a qualidade fisico-quimica do leite
também é determinante para seu valor nutricional e funcional. No Brasil, por
exemplo, as regulamenta¢gfes condicionais do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) séo rigidas quanto aos teores de gordura,
proteina, lactose e sélidos totais, parametros essenciais para a caracterizacao
de um produto de qualidade. De acordo com Oliveira et al. (2016), irregularidades
nesses teores podem indicar praticas de adulteracdo, como adicdo de agua ou
presenca de residuos quimicos indesejaveis, como antibiéticos e pesticidas.

No contexto industrial, praticas como a pasteurizacao e a esterilizacdo sao
fundamentais para garantir a seguranca do leite, uma vez que eliminam
microrganismos patogénicos e preservam as caracteristicas sensoriais e
nutritivas do produto (BRASIL, 2017). Esses tratamentos térmicos também
atendem as critérios do RIISPOA (Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal), que estabelece diretrizes para a
inspecéo sanitaria de produtos de origem animal no Brasil. A pasteurizacao, por
exemplo, aquece o leite a uma temperatura especifica, por um tempo
determinado, com o objetivo de destruir microrganismos patogénicos,

preservando ao maximo 0s componentes nutricionais e sensoriais do leite.
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Essas praticas higiénico-sanitarias exigem investimentos tanto em
infraestrutura quanto em capacitacdo dos trabalhadores. A modernizagdo da
cadeia produtiva do leite no Brasil, com o apoio de organizagbes como a
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), busca fortalecer
justamente o setor com tecnologias de controle de qualidade, métodos
avancados de processamento e praticas de manejo que aumentam a seguranca
e a competitividade do produto (EMBRAPA, 2023).

4.6 A CONTAMINACAO DO LEITE POR AUSENCIA DE HIGIENE

A auséncia de boas préticas higiénicas no manuseio e producao do leite
€ um dos principais fatores responsaveis pela contaminag¢do microbiologica do
produto. Em ambientes com baixo controle sanitario, ocorre um aumento na
proliferacdo de microrganismos patogénicos, como Escherichia coli,
Staphylococcus aureus e Salmonella spp., que representam uma ameaca a
seguranca publica. A contaminacdo microbioldgica compromete a qualidade do
leite em diversos aspectos, como sua durabilidade e suas propriedades
sensoriais, além de poder resultar em condicBes severas para o consumidor,
como infeccdes intestinais e intoxicacdes alimentares. Infecgbes causadas por
bactérias como E. coli podem ocasionar a sindrome hemolitico-urémica,
enquanto o Staphylococcus aureus, produtor de enterotoxinas, € conhecido por
surtos de intoxicacdo alimentar (Noro, 2001).

Essa contaminacao também afeta a composicao fisico-quimica do leite,
alterando parametros como o pH e os niveis de lactase, além de promover a
degradacdo de nutrientes essenciais, como proteinas e vitaminas. O
desenvolvimento de microrganismos deteriorantes impacta negativamente o
sabor, o odor e a textura do leite, o que diminui sua aceitabilidade e a vida util do
produto. A proliferacdo de tais organismos esta frequentemente associada a
praticas inadequadas de manejo, desde a ordenha até o armazenamento, e é
intensificada pelo uso de equipamentos sem a limpeza adequada, a
manipulagéoincorreta durante o transporte e o0 armazenamento em condi¢cdes
nao higiénicas. Esses fatores destacam a importancia da adesédo a padroes
rigorosos de qualidade, que visam proteger o leite contra contaminacdes ao

longo de toda a cadeia produtiva (Tronco, 2003).
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Na producéo leiteira, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e os métodos
de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) sédo fundamentais
para evitar a contaminagéo do leite. As BPF englobam o controle rigoroso do
ambiente de ordenha, a higienizacdo constante dos equipamentos e o
monitoramento da saude dos animais, além de assegurar que os funcionarios
utilizem vestimentas adequadas e sigam protocolos de limpeza e desinfec¢ao.
Ja o método APPCC permite identificar e gerenciar riscos em pontos criticos do
processo produtivo, como a etapa de transporte e resfriamento do leite,
assegurando a qualidade microbioldgica do produto final (Brasil, 2017).

No contexto brasileiro, o Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA) emitiu normas e critérios para garantir a integridade do
leite, estabelecendo niveis propicios para componentes essenciais como a
gordura e os sdlidos totais. Essas regulamentacdes tem como objetivo, garantir
gue o produto final tenha um alto valor nutricional e esteja livre de contaminantes
quimicos e microbiologicos. Além disso, investimentos em infraestrutura, como
a instalacdo de tanques de resfriamento adequados e a capacitacdo dos
trabalhadores para manuseio de forma adequada, sdo medidas necessarias
garantindo a qualidade do leite, principalmente em pequenas propriedades
rurais, onde 0s recursos para tecnologia e modernizagdo podem ser limitados
(Embrapa, 2023).

Para preservar a qualidade organoléptica do leite, que inclui atributos
como sabor, odor e aparéncia, € essencial que o produto chegue ao consumidor
com caracteristicas que indiqguem frescor e auséncia de contaminacao. O leite
deve ser isento de odores desagradaveis e sabores alterados, sinais que o
tornariam improprio para 0 consumo e comprometeriam a sua aceitacdo no
mercado. Esse controle da qualidade sensorial do leite ndo apenas beneficia a
saude dos consumidores, mas também aumenta a competitividade do produto,
assegurando que ele atenda aos altos padrbes exigidos pelo mercado e pela

legislacao sanitaria (Venturini et al., 2007).

4.7. PRATICAS DE HIGIENE NA PRODUCAO LEITEIRA
A producéo leiteira exige o cumprimento rigoroso de praticas sanitarias
para garantir a seguranca e a qualidade do leite, o que envolve normas e

protocolos que visam controlar os riscos de contaminacdo desde a ordenha até
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a entrega ao consumidor final. No Brasil, a principal norma regulatoria € o
Regulamento da Inspec¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), sendo assim, estabelecer padrées minimos de qualidade e
seguranca para produtos de origem animal. Esse regulamento solicita, que
sejam implementadas as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e o sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). As BPF determinam
cuidados com a limpeza e manutencéo dos locais de ordenha, desinfec¢cdo dos
equipamentos, e monitoramento continuo da saude dos animais. Ja o APPCC
estabelece métodos para identificar e controlar pontos criteriosos onde ha maior
probabilidade de contaminacéo, ajudando a prevenir e mitigar possiveis riscos
microbiolégicos e fisico-quimicos ao longo de toda a cadeia produtiva (BRASIL,
2017).

Além das BPF e APPCC, o RIISPOA também requer que os trabalhadores
envolvidos na producéao leiteira sejam capacitados e sigam rigorosos protocolos
de higiene, como a lavagem e desinfeccdo das maos, o uso de vestimentas
apropriadas e a manutencao da limpeza de utensilios. Esses procedimentos séo
complementados por praticas estruturais no ambiente de ordenha, onde é
fundamental que as instalagdes sejam projetadas de modo a evitar a entrada de
contaminantes e facilitar a higienizacéo. Instalacées adequadas devem possuir
revestimentos que sejam lavaveis, resistentes e que nao permitam o acumulo de
residuos, evitando, assim, a formacdo de focos de contaminag&o (BRASIL, 2017;
TRONCO, 2003; OLIVEIRA, 2016).

Outro aspecto essencial para a qualidade do leite é o controle da
temperatura ao longo da producéo de seus derivados. Apds a ordenha, o leite
deve ser armazenado imediatamente em tanques de refrigerados, mantendo a
temperatura controlada para minimizar o crescimento microbiano até o momento
que seja feito transporte para o processamento. Durante o transporte, €
imperdivel manter a temperatura constante e assegurar que 0s tanques e
veiculos estejam higienizados de forma correta para evitar a proliferacdo de
bactérias e outros microrganismos. A manutencdo da temperatura ajuda a
protegendo as caracteristicas fisico-quimicas do leite, como teor de gordura,
proteina e lactose, e a assegurando sua qualidade nutricional e sensorial
(Venturini et al., 2007).
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A pasteurizacdo, no qual € realizado um tratamento térmico essencial, é
aplicada no leite cru para revogar o crescimento de microrganismos patogénicos,
garantindo assim a seguranca do produto final. Esse processo no qual o leite &
aguecido a uma temperatura e tempo determinados, eliminando bactérias sem
afetar suas propriedades nutritivas e sensoriais. A pasteurizacdo €
extensamente utilizada e regulamentada pelas normas nacionais e
internacionais, devido a sua eficacia comprovada na preservacao da qualidade
e seguranca do leite (BRASIL, 2017). A correta execucao desse método, aliada
as BPF e APPCC, auxilia no cumprimento dos requisitos legais e melhora a
qualidade do leite comercializado.

A adocao de tecnologia na producdo leiteira, incluindo a industrializagcéo
dos processos de ordenha e sistemas de monitoramento de qualidade, tem
colaborado para a progresso do setor e aprimoramento das praticas de higiene.
Com o apoio de organizacdbes como a Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria—EMBRAPA, produtores tém admisséo a inovagfes que aumentam
a produtividade e a seguranca dos produtos derivados do leite, como sensores
de qualidade, filtros de controle microbiano e sistemas de rastreamento de
temperatura. A implementagdo dessas tecnologias favorece o controle de
qualidade e auxilia no cumprimento dos padrbes estabelecidos, tornando o leite
produzido no Brasil mais competitivo e seguro para o consumo (EMBRAPA,
2023).

4.8 IMPACTO DA HIGIENE NA CADEIA PRODUTIVA

A higiene tem um papel decisivo em cada fase da cadeia produtiva do
leite, desde a ordenha até o armazenamento e o transporte. O ambiente de
ordenha, como tal, deve ser mantido em condi¢Bes sanitarias severas para
prevenir a contaminacao do leite com sujidades e microrganismos do ambiente
(Venturini et al.,, 2007). Sendo assim, apds a ordenha, o leite deve ser
armazenado em seguida em tanques de resfriamento a temperaturas
controladas para delongar o crescimento microbiano, até que seja transportado
para o processamento. Durante o transporte, é fundamental evitar variacoes de
temperatura e exposi¢ao a fontes de contaminacao externa, de modo a garantir

a qualidade e seguranca do produto final (BRASIL, 2017).

27



O controle de higiene na cadeia produtiva também envolve a inspecao
assidua dos equipamentos e das instala¢cdes. Os equipamentos devem ser
higienizados regularmente, e as instalacbes, mantidas em condi¢des de limpeza
e sanitizacdo para evitar fazer acumulo de residuos e a supervisdo de
microrganismos (Venturini et al., 2007). Esse controle € essencial para preservar
as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do leite, além de garantir um
produto final seguro e de alta qualidade para o consumidor (Oliveira et al., 2016).

A adocdo de praticas atuais e tecnologias também é um tronam-se
diferencial para garantir a qualidade na producao lactea. Segundo a Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuéria (EMBRAPA, 2023), frentes no manejo e na
automacao de processos, como ordenha mecanica e monitoramento eletrénico
de temperatura em tanques de resfriamento, tém contribuido significativamente
para a reducédo de riscos na cadeia produtiva. No entanto, as boas praticas de
fabricacdo (BPF) e o sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle
(APPCC) séao estratégias que detectam maior seguranca, permitindo identificar
e mitigar pontos vulneraveis a contaminacao (BRASIL, 2017).

Sendo assim, outro ponto importante é a habilitacdo dos trabalhadores,
que devem ser instruidos a realizar a higienizacdo apropriada das méos, das
maquinas e do ambiente. O uso de equipamentos de protecao individual (EPIs),
sendo eles, luvas e botas, € imprescindivel para evitar a contaminacdo cruzada
durante a manipulacéo do leite (Venturini et al., 2007). Além disso, um ambiente
sanitario controlado reduz significativamente o risco de desenvolvimento de
microrganismos que podem comprometer a qualidade sensorial e nutricional do

produto final (Oliveira et al., 2016).
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5. CONCLUSAO

A importancia das praticas higiénica-sanitaria ao longo da cadeia
produtiva do leite e como elas interferem diretamente na qualidade do produto
final. Desde o ambiente, transporte e armazenamento, tornando de extrema
importancia as préaticas de higiene ao longo de cada etapa de producéo, essas
informacBes podem ser repassadas para 0s pequenos, médios e grandes
produtores através de assisténcia técnica continua e capacitacdo deles para

garantindo ao consumidor final um produto de qualidade e seguranca.

A presente revisdo integrativa possibilitou a identificacdo de praticas
higiénico-sanitarias na cadeia produtiva do leite desempenham papel
fundamental na garantia da qualidade do produto final. Desde a ordenha até o
armazenamento e transporte, a adog¢édo de Boas Préticas de Fabricagéo (BPF),
associada ao monitoramento dos pontos criticos por meio do sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), é essencial para prevenir
contamina¢des microbioldgicas, quimicas e fisicas que comprometem a

inocuidade do leite.

Verificou-se que diversos fatores influenciam diretamente a qualidade do
leite, como a estrutura fisica das instalacdes, 0 manejo adequado dos animais,
a higienizacéo de utensilios e equipamentos, a capacitacao dos trabalhadores e
o controle rigoroso da temperatura de armazenamento. A literatura consultada
evidenciou que a auséncia dessas praticas eleva significativamente o risco de
contaminacgdo, reduz a vida util do produto e compromete sua aceitacdo no

mercado consumidor.

A implementacao de tecnologias modernas, como ordenha mecanizada e
sensores de monitoramento, aliada a assisténcia técnica e a educacao sanitaria
dos produtores, mostrou-se eficaz na melhoria dos indicadores de qualidade. No
entanto, ainda se observam desafios, especialmente em propriedades de

pequeno porte, que enfrentam limitagdes financeiras e técnicas para atender as
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exigéncias das normativas vigentes, como as Instru¢ées Normativas n°® 76 e 77,

do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Conclui-se, portanto, que a qualidade do leite é diretamente proporcional
a aplicacdo de praticas higiénico-sanitérias ao longo de toda a cadeia produtiva.
O fortalecimento da producao leiteira depende de politicas publicas de incentivo,
programas de capacitacdo continuada e investimentos em infraestrutura,

visando assegurar um produto seguro, nutritivo e competitivo no mercado.
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