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Orientacdes béasicas para o produtor de leite: a ordenha

Ricardo Gomes de Araiijo Pereira’
Aluizio Ciriaco Tavares®

Jodo Avelar Magalhies’

Newton de Lucena Costa®

1. Introdugéo

O estado de Rondénia possui hoje uma pecuéria de destaque na
regido Norte com uma produgéo didria estimada em 1,5 milhdes de litros de
leite, produzidos com recursos naturais. O produtor de leite em Ronddnia
néo faz uso de técnicas modernas e o rebanho néo é suplementado. Através
de programas de financiamento e também com o uso de recursos préprios,
os produtores importaram, nos (Gltimos anos; uma quantidade significativa
de matrizes leiteiras, mesticos holando-zebu, oriundas principalmente, dos
estados de Minas Gerais e S3o Paulo, com um bom padréc genético para
producio de leite.

A producao de leite vem modificando o cenério agricola do estado,
onde foram implantadas nos dltimos anos véarias usinas de beneficiamento
de leite, principalmente para producéo de queijo, perfazendo um total de
quarenta e duas usinas, segundo Costa et al. (1996). Do total de leite
produzido, apenas 23.000 litros sdo pasteurizados e isto ocorre em fungéo
da baixa qualidade do leite que chega as usinas de beneficiamento. Com a
implantagdo do maquinério para produgao do leite tipo "longa vida", através
de uma usina no municipio de OQuro Preto d* QOeste, localizado no centro da
bacia leiteira do estado, torna-se imprescindivel a melhoria da qualidade do
leite.

Sdo vérios os fatores que interferem na qualidade do leite e 0 grande
prejudicado é o produtor que tem que assumir 0s prejuizos, além de ter um
preco pago pelo leite sempre abaixo do ideal interferindo no
desenvolvimento da propriedade como um todo,

Para se aumentar a renda do produter de leite em Rondénia @
necessario mais higiéne, o qué proporcionarad um melhor prego no mercado,
reducdo de perdas e, principalmente, de doencas como a mastite que,
interferem diretamente na producio do leite e na mortalidade dos bezerros.

‘Zootecnista, M.Sc., Embrapa Rondénia, BR-364, Km 5,5, Cx. Postal 406 CEP 78900.970,
Porto Velho, RO.

*Med. Veterinério, M.Sc., Embrapa Ronddnia.

*Eng. Agrénomo, M.Sc., Embrapa Ronddnia.



A qualidade do leite esté relacionada diretamente a véarios fatores,
entre eles: a higiene dos animais, das instalagfes, do homem, dos utensilios
e magquindrios, do transporte do leite e da 4gua utilizada em todo o processo
de limpeza e higienizagdo bem como a alimentagio dos animais.

O objetivo deste trabalho é o de orientar os produtores de leite de
Rondénia para melhorar a qualidade do leite produzido, evitando prejuizos,
aumentando a produgao e a produtividade do setor.

2. A glandula mamaria

O dbere é composto pela unido das quatro gléndulas mamdrias,
sendo que cada glandula é drenada por uma teta. As quatro glandulas sao
separadas entre si e funcionam independentemente. Produzem quantidades
similares de leite, de composigdo idéntica, receabam um grande fluxo de
sangue e podem armazenar enorme quantidade de leite, podendo o dbere
pesar até 60kg.

O leite produzido é sintetizado por um processo continuo na
glandula mamaria e armazenado nos alvéolos, ductos e cisternas da
glandula e da teta. O canal da teta se mantém fechado pela existéncia de um
esfincter em sua extremidade, evitando o escoamento de leite para o
exterior e também a entrada de microorganismos na glandula {(Mattos &
Machado, 1979). O esfincter relaxa no instante da ordenha. Quando
apresenta ténus muito forte, pode deixar o ducto muito estreito, e neste
caso, as vacas sdo consideradas como vacas de tiragem dificil ou longa.

A glandula maméria é aparentemente esponjosa devido a
quantidade de vasos sangiliineos e linfaticos bem como de tubos coletores.
E formado por inmeras pequenas areas de tecido secretor, ricamente
vascularizadas e circunscritas por finas camadas de tecido conjuntivo
formando l6bulos (Lucci, 1979).

O sangue chega ao Gbere por duas artérias, que vém do abdome e
penetram na glandula mamaria, levando sangue continuamente ao (bere e
trazendo matéria prima para produgao de leite. Em média passam 100 litros
de sangue por hora. (Schmidt & Van Vleck, 1974), entretanto, para a
producdo de cada litro de leite é necesséario a circulagao de 300 litros de
sangue no Ubere.



3. Fatores que interferem na qualidade do leite

3.1. 0 alimento

Um fator importante para obtengdo de leite de boa qualidade é a
alimentag3o da vaca, que deve ser balanceada, de tal forma que nao ocorra
transtornos intestinais, como diarréias que contaminam o leite, causando
intoxicago em humanos por colibaciloses e salmonelosis. A alimentagéo
também é responsével pelo sabor e aroma-do leite. O fornecimento de
alimentos ensilados antes ou durante a ordenha transfere a0 leite o odor da
silagem sendo necesséario o fornecimento deste alimento apés a ordenha. O
uso de cama de frango também é prejudicial & qualidade do leite.

O sabor amargo, pode ser causado por vacas em fim de lactacéo,
ingestdo de alimentos ou sementes. O sabor &cido, é em fungéo de
bactérias principalmente.Streptococcus lactis. O sabor de mofo, pode ser
proveniente de alimentos mofados ou 4gua estagnada. O sabor rangoso, é
dos mais indesejdveis e ocorre quando o leite é colocado em vasilhames
plasticos ou de vidro e deixado ao sol. O sabor salgado, ocorre gquando o
animal esta no final de lactacéo ou com infecgdo no tbere {mastite). O sabor
queimado (cocked flavor), ocorre quando o leite & aquecido a altas
temperaturas.

A 4gua exerce funggo vital no metabolismo sendo a substéncia que
se encontra em maior quantidade no corpo do animal e que muitos s&o 0s
tecidos que. apresentam de 70 a 90% desta substancia. O corpo pode
perder praticamente toda gordura e mais da metade da proteina e
sobreviver, entretanto, se perder 10% da agua, resulta em morte, conforme
Maynard & Loosli (1974). Na produgéo de leite, a vaca tem que beberde 5 a
8 litros de &gua, para cada litro de leite produzido, portanto a dgua de boa
qualidade é um nutriente essencial por exceléncia.

3.2. Estébulo ou salade ordenha

Como a ordenha & normalmente realizada no estabulo, este deve ter
o minimo de higiene, ser seco e arejado, para se obter um produto em
condicOes de ser comermahzado O estabule ou sala de ordenha deve ser
coberto com piso de cimento, cercado, dividido e com condigdes de
contenc3o dos animais no momento da ordenha. N&o é necessério que seja
uma instalacdo de grandes dimensdes, requintada e de alto custo. Esta
instalag&o deve ser compativel com o tamanho do rebanho e o produtor néo
deve gastar muito dinheiro na constru¢do de um estabulo aquém de sua
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necessidade. Para dimensionar o estdbulo, o produtor déve determinar a
quantidade méxima de vacas a ordenhar e dividir este total por cinco, de
forma que, no estdbulo sejam ordenhadas 20% das vacas, ao mesmo
tempo.

3.3. A ordenha

A ordenha deve ocorrer todos os dias & mesma hora, com um
espaco de 24hs entre ordenhas. No caso de 2{duas} ou 3 (trés) ordenhas o
intervalo deve ser respectivamente de 12 {doze) e 8{oito) horas. O nio
cumprimento desta regra, interfere negativamente na qualidade do leite,
prejudicando a produgio e sua composigio quimica (Brito et al,, 1994}. Os
intervalos longos fazem com que haja maior presséo , diminuindo portanto,
a quantidade dae leite produzida.

Em fungdo do exposto, quanto maior for a produg&o de leite, maior
deveré ser 0 nimero de ordenhas. Recomenda-se que vacas com produgdes
diérias até 10 litros sejam ordenhadas uma vez, vacas com produgdes entre
10 e 20 litros sejam ordenhadas duas vezes e vacas com produgdes acima
de 20 litros sejam ordenhadas 3 ou mais vezes.

0 ordenhador deve ser um profissional com conhecimento sobre a
técnica de ordenha, dos fendmenos fisioldgicos da formagio e obtengdo do
leite, das enfermidades que acometem as vacas € bezerros e da
manipulagdo do leite e seus utensilios, primando sempre pela higiene, fator
fundamental para reducdo de doencas no rebanho, na mortalidade de
bezerros e para producso de leite de boa qualidade.

3.3.1. Ordenha manual

A ordenha manual é praticada em quase todas as propriedades
produtoras de leite do Brasil. Este ato, coloca a pecuéria leiteira como
grande empregador de mao de obra, minimizando a questdo social, pois a
ordenha é responsavel por uma parcela significativa do emprego oferecido
no campo.

A maioria do leite produzido é oriundo da pequena propriedade rural,
em alguns casos quando o ordenhador ndo é um funcionério, é o préprio
produtor quem conduz a ordenha.

Na ordenha manual, a postura corporal do ordenhador deve ser
considerada, bem como o ritmo de trabalho, afim de evitar problemas de
cansago musculares, dores na coluna, fadiga, que interferem na
produtividade do ordenhador e sua vida (itil produtiva. A posi¢cdo do balde,
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que deve ser colocado abaixo do dbere, evita desperdicio e facilita a
-ardenha.

A ordenha manual mal conduzida & responsével pela baixa
eficidncia, -0 operador trabalha em condigdes de desconforto e o leite
apresenta auto grau de contaminagdo. Este processo é moroso quando
comparado com a ordenha mecanica e sé é aconselhavel quando o rebanho
é reduzido, onde n3o existe eletricidade, quando o produtor esté
descapitalizado e em locais de pequena comercializagio de leite.

3.3.2. Ordenha mecénica

O uso de ordenhadeiras mecéanicas -no Brasil ¢ muito reduzido e
estimado em 3,6%, segundo Soares (1992}, Em Ronddnia, este nimero cai
para valores perto de zero o que coloca a pecudria leiteira préxima aos
paises mais subdesenvolvidos do mundo. Nos paises desenvolvidos, o
indice de utilizagdo da ordenhadeira mecénica é superior a 90%.

Na regido Norte, inimeros fatores inibem a adoc8o da ordenha
mecanica, destacando-se 0 baixo poder aquisitivo e questies ligadas a
estrutura de produc@o e comercializaggo. Como exemplo tem-se a nio
remuneracio da qualidade do produto pelos laticinios.

Sabe-se qgue a mecanizagdo & necessaria entretanto, o
desconhecimento sobre o funcionamento das ordenhadeiras, o medo de
ndo funcionarem, de machucarem os animais e a unificacdo dos precos, séo
fatores que induzem a néo utilizagdo das mesmas,

Com & globalizacdo da economia e 0 Mercosul, espera-se que a
concorréncia cologque & disposicdo do produtor de leite no Brasil
equipamentos simples, com menores precos, que serdo responsaveis pela
elevagdo da produtividade: e rentabilidade, concorrendo, principalmente
com o Uruguai e a Argentina.

A baixa produtividade também tem limitado a mecanizagao,
entretanto, produgdes superiores a 200 litros de leite por dia, com média
acima de b litros/vaca, jd comportam um sistema mecéanico.

A ordenha mecanica tem como principais objetivos, diminuir os
custos da produg¢do, leite mais higiénico e diminuir a dependéncia com mao
deobra.

A limpeza de ordenhadeiras é obrigatéria, sendo necesséario a pré
lavagem que é o uso de agua fria para remover residuos. A lavagem
principal, é 0 uso da solug@o de limpeza apropriada, com 4gua aquecida a
B50-60°C, deixando o conjunte funcionar por quinze minutos e ¢ ‘enxagie
final, usando agua fria por cinco minutos, para retirada completa da solugio
de limpeza (Veiga et al., 1994).



N&o sdo aptas para serem ordenhadas mecanicamente vacas com
tetas muito delgadas, tetas muito grossas, com mais de quatro tetas e com
tetas com verrugas.

A "descida do leite" é estimulada por vérios fatores como: rotina no
horério, cheiro, sons, roupa, pessoal, cria e principalmente pela massagem
do dbere, que estimula ¢ organismo animal a produzir a oxitocina, horménio
de agao rapida que entre 15 e 60 segundos libera o leite e o processo dura
aproximadamente sete minutos.

0O inverso deste processo € o0 stress, causado por vérios fatores
como pancadas, gritos, sustos, presencgas de pessoas estranhas e outros
que induz a libera¢ao de adrenalina que € um hormdnio que tem a fun¢éo de
inibir o efeito da ocitoxina,

Um fator importante é o esgotamento ou repasse que €
recomendado por alguns autores, entretanto, este ato aumenta o tempo de
ordenha de 30 a 60 segundos por vaca @ a quantidade de leite na lactagio
nio apresenta aumento significativo {Goff & Schmidt, 1967). Os autores
observaram ainda que a incidéncia de mastite foi maior quando se praticou o
esgotamento.

3.4. Limpeza dos utensilios

A limpeza e desinfecg@o dos utensilios leiteiros logo apds a ordenha
é fundamental no que se refere ao nimero e a classe de germes ligados ao
leite. O tratamento dos utensilios compreende a limpeza, que é a eliminagao
das sujeiras existentes e a desinfecgdo, que é a morte dos germes
existentes nas superficies distintas.

Em condigdes normais, ndo se pode eliminar completamente os
germes: Uma desinfecgdo correta feita em um latdo de 40 litros,
imediatamente apds a limpeza apresenta 500.000 germes por cc.

A higienizacdo pode ser feita com §gua quente & vapor ou com
substancias quimicas e desinfetantes. A desinfecg@o com o calor é mais
efetiva do que por meios quimicos. A desinfecg¢&o por meio de substancias
quimicas deve ser feita com os cresois {creolina), cloro (hipoclorito de
sédio, Agua sanitéria), iodo (idofor), hidréxido de sédio {soda céustica},
hidréxido de célcio (cal) e outros. Os desinfetantes tém sua atividade
reduzida se usados diretamente sobre a matéria organica (fezes, lama, pus).
Devem ser aplicados em superficies previamente limpas. Os desinfetantes
devem ser empregados conforme as recomendacdes do fabricante,
selecionando-se 0 mais apropriado para cada caso.

A higiene dos utensilios e equipamentos deve ser realizada logo
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ap6s a ordenha, de acordo Krug et al. (1993).
3.5. Desinfeccdo e limpeza de utensllios na ordenha manual

Logo apds a utilizag@o dos utensilios proceder o enxagiie com agua
fria em abundancia, em seguida, fazer a limpeza cuidadosa com &gua
quente {50-60°C), usando desinfetante de comprovada eficiéncia. Durante
o processo, evitar a formacdo de ranhaduras, pois estas, aumentam a
capacidade de proliferagdo dos germes (Brito'et al., 1994).

3.6. Desinfecgao e limpeza das maquinas ordenhadoras

A desinfecgdo e limpeza da mdéquina depende diretamente da
facilidade de limpeza do equipamento, .do emprego de substéncias
limpadoras e desinfetantes adequados e a correta execugdo das técnicas de
atuagdo.

Atualmente, maquinas modernas, de fécil higienizagdo, sdo
fabricadas por firmas do ramo, portanto, depende do produtor a escolha de
uma maquina moderna, pratica, de custo baixo e proporcional ao seu
rebanho.

4. Tratamento do leite apés a ordenha

O leite deve ser filtrado no local de producdo porque a sujeira e
insetos que caem no leite sao fontes de contaminacgdo por bactérias. O leite
deve ser enviado imediatamente apds a ordenha a uma instalacéo coletora
ou a um estabelecimento transformador.

Nos casos em que permanecer por longo periodo de espera o leite
deve ser resfriado. Nas propriedades que n3o possuem resfriador o Isite
deve ser aguecido em tornc de 60° C por 15 minutos, acomodados em
baldes de 50 litros e guardados no igarapé.

5. Testes de qualidade do leite

Os testes de qualidade do leite podem ser bacteriolégicos ou fisicos
e quimicos. 0 aumento da quantidade de bactérias no leite pode indicar leite
velho, refrigeragao inadequada e falta de higiene na produgéo, manuseio e
processamento (Judkins & Keener; 1962).
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5.1. Testes bacteriolégicos

O leite com contaminagdo bacteriana elevada pode levar o
consumidor a intoxicagles e infecgles, e em alguns casos, até a morte
{Oliveira, 1979}). Em virtude da grande variabilidade de espécies de
bactérias que ocorrem no leite, 0s testes de contagem s&o por estimativa,
podendo ser 05 seguintes:

*método de contagem em placas - consiste em misturar um volume
de leite a um meio de cultura liquefeito apropriado e incubagdo a 32°C + 1
por 48 horas. Em seguida as colnias s&o contadas.

sMétodo de contagem direta ao microscépio - consiste em
examinar um determinado volume de leite em ldmina de microscdpio. A
coloragdo permite o reconhecimento de formas bacterianas.

sTestes especiais para grupos especificos ou espécies de bactérias.

sTeste para coliformes - os coliformes séo todos os-bastonetes
aerébicos facultativos, gram - negativas, ndo formadores de esporos,
capazes de fermentar lactose com formacédo de acido e producdo de gés a
32° C em 48 horas. Esse teste determina as condigdes sanitérias da
produc8o processamento e estocagem, presencga de inflamag&es no Gbere e
eficiéncia na pasteurizacdo.

*Teste para Streptococcus aureus - quando sa detecta a existéncia
de S. aureus no leite e derivados indica inflamacgdo no (bere do animal ou
contaminacio via ordenhador. Podendo ainda ser falha na pasteurizac@o.
Estes microorganismos podem produzir enterotoxinas podendo causar
sérios disturbios a sa(de (Oliveira, 1979).

5.2. Testes fisicos e quimicos

sTaste de sedimentagdo - consiste em filtrar um volume de leite em
um disco de papel apropriado e determinar o tipo e quantidade do residuo
existente.

*Teste de acidez - é o teste mais comum para o controle de
qualidade do leite e derivados. A acidez pode ser determinada
qualitativamente pelo teste de alizarol que é realizado na plataforma de
recepgio, e quantitativamente pela titulagao (9 a 18 g) com sclugdo de
hidréxido de s6dio O, 1N, em presencga de indicador fenolftaleina (1%).

sDeterminagio de sélidos - sdo importante no rendimento industrial
e-determinado através da densidade ou pela secagem de certa quantidade
de leite & temperatura de 100°C e avécuo.

*Teste de redutase - determina a coloragdo através de corantes
como o azul de metileno ou resazurina que desaparecerd rapidamente
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dependendo da carga bacteriana presente.

sTeste de fermentacéo - consiste em manter a amostra do leite em
tubos de ensaio esterilizados a 37°C até que o leita coagule.

sTeste de pasteurizagdo - tem por finalidade determinar a taxa de
destruigdo de bactérias presentes no leite, indica falta de higienizagio dos
utensilios de ordenha e transporte do leite.

sCitoanélise do leite - este teste pode fornecer de maneira rapida a
natureza dos processos inflamatdrio do Gbere.

sDeterminacdo do teor de gordura.- pode ser determinado pelos
métodos de Gerber ou Babcock que utilizam ac: sulfarico concentrado para
destruigido da matéria gorda e facilitar a separa¢éo da fase gordurosa.

*Teste de fosfatase - indica a eficiéncia do processo de
pasteurizag8o pois, inativaré a enzima fosfatase do leite.

sTeste de 4gua adicionada - A adigdo de dgua no leite pode ser
determinada pelo ponto de congelamento. A adig8o de &gua no leite
provoca diluigdo de concentracio de solutos, levando para baixo o ponto de
congelamento do leite.

sTeste para detecgdo de antibidticos - tem sido utilizado 6 método
de disco, porque o uso de antibidticos tem causado problemas na indastria
de laticinios.

6. Conclusdes

A ordenha, praticada dentro de cuidados minimos de higiene, eleva
a qualidade do leite & aumenta a renda do produtor.

A pratica sisteméatica de higiene na ordenha reduz
significativamente o nimero de casos de mastite, aumentando a produgio
de leite e evitando descarte de vacas.

A desinfecgdo e limpeza dos utensilios é indispensavel na qualidade
do leite entregue nas usinas, evitando perdas.
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