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A qualidade do leite é o aspecto mais relevante dentro da cadeia produtiva, desencadeando por 

meio da indústria leiteira, transformações e renovação constante. Considerado um ponto crítico entre 

os elos da cadeia, o produtor é uma das chaves para melhorias concisas. Diversos fatores interferem à 

qualidade do leite, desde o controle dos animais, higiene dos equipamentos, pessoal e instalações, 

assim como as práticas do ordenhador. Outra condição específica é o armazenamento, onde a 

temperatura deve ser rigorosamente controlada e subsequente um transporte adequado, inferindo de 

forma negativa ao desenvolvimento de micro-organismos durante o fluxo. São alcançadas as 

condições mínimas de qualidade do leite, quando o conhecimento e a prática de operações sanitárias 

específicas, estão intrínsecas em todo o processo. O objetivo do trabalho foi avaliar as condições 

higiênico-sanitárias de propriedades produtoras de leite, equipamentos, mãos dos ordenhadores. Foram 

coletadas em cada propriedade amostras das mãos dos ordenadores com auxílio de sacos plásticos 

esterilizados contendo 200 mL de solução salina (NaCl 0,5%), antes e após higienização com 

detergente neutro e clorexidine 2%, e colhidas quatro amostras do tanque de expansão, sendo duas 

após o esvaziamento e duas a seguir a limpeza, a partir da fricção de swab estéril no interior do tanque 

e na saída do leite.  Destarte, dezoito propriedades completaram a pesquisa, desse total, 28% estavam 

dentro dos padrões de higiene e 72% estavam fora dos padrões, na maioria delas foram isoladas 

bactérias e fungos leviduriformes. Estes micro-organismos foram identificados como sendo das 

espécies Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus, Streptococcus 

dysgalactiae, Bacillus subtilis, Candida albicans. Por conseguinte, com os resultados obtidos pode-se 

concluir que a falta de condições sanitárias e de higiene durante a ordenha, favoreceram o 

desenvolvimento de micro-organismos indesejáveis interferindo diretamente na qualidade do leite. 

 


