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CAPITULO 6

Ordenha e boas ﬁcas de producao

Juliana Alves Dias
Vanerli Beloti
Audenice Miranda de Oliveira

Introducao

Considerando a importancia da adocao de praticas adequadas para minimizar a
contaminacao do leite cru e garantir a qualidade da matéria-prima e seus derivados,
este capitulo ira abordar os principais aspectos da ordenha e das boas praticas de
producao.

A ordenha é a atividade central da propriedade leiteira, pois é, nesse momento, que
ocorre a obtencéo do leite, resultado dos demais esforcos realizados na propriedade.
Além disso, é durante a ordenha que ha o maior risco de as vacas se infectarem por
patégenos da mastite e de ocorrer a contaminagao microbiolégica do leite.

As recomendacdes para a obtencao do leite de qualidade envolvem a adocao de
boas praticas de ordenha e, nesse contexto, o papel do produtor é fundamental.
A obtencdo do leite em condicdes inadequadas resulta em matéria-prima com alta
contagem de microrganismos contaminantes que produzem enzimas que danificam
asproteinasegordurasdoleite. Ap6saordenha, o processamento do leite é necessario
para conferir seguranca e eliminar microrganismos patogénicos, entretanto o
processamento nao pode recuperar a qualidade do leite. A contaminacao do leite
durante a ordenha é um problema a ser superado na producéo leiteira nas diferentes
regides do Pais. Deficientes condi¢des de producdo, assim como a falta de incentivo
financeiro na valorizacdo do produto com qualidade e a baixa profissionalizacdo
na atividade, dificultam a implantacdo de boas praticas de higiene, resultando na
matéria-prima com qualidade microbiolégica indesejavel.

Entre os parametros estabelecidos na legislacdo para a avaliacao da qualidade do
leite, o atendimento aos limites para a contagem bacteriana se caracteriza como
um desafio para a cadeia produtiva, em virtude das altas contagens, do padrao de
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variacdo dos resultados e do comprometimento da matéria-prima e dos derivados
lacteos. Resultados obtidos de estudos realizados em Ronddnia e Acre mostraram
baixa adocao de praticas de higiene e controle da mastite. Em Rondonia, as altas
contagens de bactérias estdo associadas a falhas na logistica de resfriamento do
leite em tanques coletivos, principalmente quando hd intermedidrios/carreteiros
responsaveis pela entrega do leite no tanque (Dias et al., 2015).

Ordenha

Estrutura e funcao da glandula mamaria

Na vaca, os tecidos mamarios relacionados com a producao e o armazenamento do
leite formam o Ubere, localizado na regido inguinal. O Ubere é uma glandula secretora
composta por quatro glandulas mamarias distintas (quartos mamarios), drenadas
por um teto cada uma, que funcionam de forma independente. A superficie dos tetos
apresenta pele fina, e a parede possui fibras musculares lisas e suprimento sanguineo
e nervoso. Na extremidade do teto, encontra-se um orificio que se comunica com a
cisterna por meio do canal. O orificio do teto é mantido fechado entre as ordenhas
por um grupo de fibras musculares que formam o esfincter do teto. Internamente e
acima do canal do teto, encontra-se um conjunto de pregas denominado roseta de
Furstenberg, cuja funcdo é auxiliar na retencédo de leite entre as ordenhas.

A glandula mamadria dos bovinos é formada por uma complexidade de tecidos
diferentes, os quais desempenham varias funcées. Além do tecido secretor, ha a
presenca de tecido adiposo e fibroso que da suporte ao tecido secretor e aos vasos
sanguineos e linfaticos, que nutrem as células e conferem imunidade a glandula
mamaria, as terminacdes nervosas, aos ligamentos suspensores da glandula, ao
tecido muscular e a pele. O tecido que confere a capacidade produtiva do animal é o
tecido secretor, que, na glandula mamaria, esta presente em unidades denominadas
alvéolos mamarios. Cada alvéolo é constituido de células epiteliais altamente
especializadas que sintetizam os componentes do leite e os secretam para o l[Umen
alveolar. Em cada glandula, o leite é produzido e armazenado em uma cisterna
central, denominada cisterna da glandula mamadria, que drena o leite para a cisterna
do teto no momento da ordenha.

O leite é liberado pela vaca quando o bezerro mama ou em resposta aos estimulos
do ordenhador e do equipamento de ordenha. O alvéolo é circundado por uma
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camada de células mioepiteliais que estao sob controle hormonal. Com o estimulo do
hormonio ocitocina, as células se contraem e o leite contido nos alvéolos é expulso e
pode ser extraido pelo bezerro ou pela ordenhadeira. O inicio da contracdo das células
mioepiteliais ¢ uma combinagdo de estimulo nervoso e hormonal. A vaca responde ao
estimulo do bezerro ou do ordenhador por meio do sistema nervoso sensorial durante
a preparacao antes da ordenha. O estimulo tactil no teto ativa receptores nervosos
da pele, os quais enviam esses estimulos até a medula espinhal e posteriormente
ao hipotalamo, resultando na liberacao da ocitocina pela hipéfise (Santos; Fonseca,
2007). O hormonio é carreado pela corrente sanguinea até a glandula mamaria em
aproximadamente 20 segundos, onde se liga a receptores das células mioepiteliais
dos alvéolos, estimulando a contracdo e expulsao do leite para os grandes ductos
e para a cisterna da glandula mamaria. O estimulo tactil resulta no relaxamento
do esfincter do teto, dos ductos maiores e aumenta a irrigacdo sanguinea para o
alvéolo, elevando a quantidade de ocitocina que chega as células mioepiteliais para
o estimulo ao reflexo de ejecao do leite. Dessa forma, é fundamental que a ordenha
seja realizada aproximadamente de 1 a 1,5 minuto apds o inicio da estimulacdo dos
tetos. O objetivo é obter a extracao completa do leite, pois a ocitocina tem meia-vida
de aproximadamente 3,5 minutos e desaparece rapidamente na corrente sanguinea
(Santos; Fonseca, 2007). Parte do leite presente na glandula mamaria ndo é extraida
e é conhecida como leite residual. O leite armazenado no Ubere antes da ordenha
preenche os alvéolos, a rede de canais que fica entre os alvéolos e a cisterna do Ubere e
a proépria cisterna. O leite armazenado nos alvéolos (cerca de 70%) depende muito do
reflexo de ejecdo. Dessa forma, situacdes que causem estimulos nervosos negativos
(dor ou estresse) aos animais antes ou durante a ordenha resultam em liberagao de
adrenalina. Com isso, ocorre inibicao do reflexo de descida do leite, aumentando
consideravelmente o volume de leite residual.

Tipos de ordenha

A ordenha pode ser realizada de forma manual, mecanica ou robotizada (automatica).
A escolha do tipo de ordenha deve ser baseada em informagdes como infraestrutura
da propriedade, nimero de animais em lactacao, produtividade animal (kg de leite
por dia) e numero de funcionarios. E possivel obter leite de boa qualidade com os
diferentes tipos de ordenha, desde que sejam adotadas as praticas de higiene e a
manutencao recomendada para cada tipo.

Assim como ocorre na maior parte das propriedades de leite do Brasil, a ordenha
manual é a forma mais adotada na Regido Amazoénica em virtude das caracteristicas
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predominantes das propriedades de leite e da baixa escala de producdo. Nesse tipo
de ordenha, o leite é extraido pelo ordenhador em um balde. Os principais utensilios
utilizados na ordenha manual sao os seguintes: balde, coador/filtro para transferir o
leite do balde para o tanque de refrigeracdo ou latdo, corda para amarrar as pernas
da vaca para contencao do animal, se necessario, e banquinho para o ordenhador se
sentar e proceder a ordenha. A escolha pela ordenha manual normalmente se da em
propriedades nas quais o nimero de vacas em lactacdo é pequeno e/ou a producao
de leite diaria é baixa.

Na ordenha mecanica, o leite é obtido por meio de um equipamento mecanico
que simula a mamada do bezerro. E uma opcédo para facilitar a ordenha e conferir
maior velocidade ao processo; com isso, reduz-se o tempo da ordenha e evita-se a
manipulacdodostetosapodsadesinfeccdo.Antesdeoptarpelaordenhadeiramecanica,
o produtor deve obter informacdes importantes sobre tipos e dimensionamento do
equipamento com técnico especializado. Existem quatro tipos de ordenha mecanica:
balde ao pé, canalizada linha alta, canalizada linha intermedidria e canalizada linha
baixa. Entre os tipos de ordenha mecanica, o balde ao pé é o mais adotado nos
estados da Amazénia, por causa do perfil de produtores, caracterizado como de
base familiar e por baixa escala de producao. Na Figura 1, apresenta-se uma sala de
ordenha mecanica canalizada.

Figura 1. Sala de ordenha mecanica canalizada.
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O equipamento de ordenha mecanica é composto por trés sistemas fundamentais:
1) sistema de vacuo: bomba de vacuo, regulador, reservatério, frasco sanitério,
vacudémetro e tubulacao de vacuo; 2) sistema de leite: linha de leite e unidade de
ordenha; 3) sistema de pulsacao: pulsadores. Os padrdes para os equipamentos
de ordenha no Brasil foram estabelecidos em 2002, com a publicacdo da Instrucao
Normativa n°48, de 12/8/2002, que aprova o Regulamento Técnico de Equipamentos
de Ordenha - Dimensionamento e Funcionamento (Brasil, 2002).

A ordenha robotizada inclui a automacao completa do processo e tem sido adotada
principalmente em propriedades de alta performance de paises europeus e da
América do Norte, motivada por escassez e encarecimento da méo de obra e por
melhoria da qualidade de vida (Paiva et al., 2015). No Brasil, foi primeiramente
instalada em 2012, em propriedade altamente tecnificada, localizada no municipio
de Castro, no estado do Parana.

Caracteristicas do sistema de producao de leite e
fatores de risco associados a qualidade microbioldgica

Nos estados da AmazoOnia, predomina a ordenha manual, que é realizada em
estrutura fisica deficiente. Estudos realizados nos estados de Rondoénia, Mato Grosso,
Para, Tocantins e Roraima apontam desafios, como a baixa adocdo de boas praticas
de ordenha e currais sem cobertura. Considerando o clima predominante na regido,
caracterizado por extenso periodo chuvoso, a formacao de lama no ambiente e nos
animais dificulta a higiene e resulta em maior contaminacao microbiolégica do leite.
Estudo realizado por Dias et al. (2015) avaliou a prevaléncia e os fatores de risco
associados a qualidade microbiolégica do leite cru. Para o estudo, foram selecionados
267 rebanhos provenientes de 11 municipios localizados na principal microrregiao
produtora de leite da Amazonia, localizada em Rondénia. Os rebanhos avaliados eram
caracterizados por apresentar estrutura fisica deficiente para realizacdo da ordenha,
baixa adocdo de boas praticas de ordenha e controle da mastite. A prevaléncia
de rebanhos com contagem padrao em placas (CPP) maior que 300 mil unidades
formadoras de col6nias (UFC) por mililitro (limite atual estabelecido pela legislacao)
foide 43,1% (115/267), indicando que devem ser adotadas medidas para reducdo da
contaminacdo e melhoria da qualidade da matéria-prima.

A analise espacial do indicador de contaminacao microbiolégica do leite demonstrou
areas com altas e baixas contagens de bactérias na regiao, indicando as areas
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prioritarias de atuacao (Dias et al., 2015). Nas dreas com altas contagens de bactérias,
observou-se a presenca de intermediarios (carreteiros) na entrega do leite no tanque
comunitario, o que, nesses casos, aumentou em 3,8 vezes a chance de ocorréncia
de resultados de CPP acima do limite. No estado de Rondénia, a producao de leite é
de carater familiar e de baixa escala, e o resfriamento da matéria-prima em tanques
de uso coletivo é adotado de forma predominante. A presenca de intermediarios
na entrega do leite no tanque coletivo esta relacionada a maior distancia entre a
propriedade e o tanque, que resulta em maior periodo de tempo entre a ordenha e
o resfriamento do leite, a deficiente lavagem de latdes e ao tempo em que o latdo
permanece nas bancadas localizadas na entrada das propriedades, contribuindo para
o aumento da multiplicacdo bacteriana. Esses resultados demonstram a importancia
de reavaliar a logistica de resfriamento do leite a fim de definir medidas para reducao
dos pontos criticos de contaminacao.

Embora a adocdo de ordenhadeira mecanica seja baixa na regido Norte, o mesmo
estudo observou maior probabilidade de CPP acima do limite em rebanhos de
propriedades que adotavam essa tecnologia, quando comparados aos que eram
ordenhados manualmente. Nessas propriedades, observaram-se procedimentos
inadequados para lavagem e manutengao dos equipamentos de ordenha.

Principais pontos de contaminagao
microbiana do leite cru

A contaminacao do leite pode ocorrer por microrganismos presentes no interior da
glandula mamaria, na superficie exterior do Ubere e tetos, na superficie do equipamento
de ordenha e do tanque, assim como por utensilios utilizados na ordenha (baldes,
lates) e pelas maos do ordenhador (Santos; Fonseca, 2001). Dessa forma, esses
fatores determinam a qualidade microbioldgica, e cada etapa desse processo pode ser
responsavel pela inclusdo de milhdes de microrganismos no leite em razdo da auséncia
de boas prdéticas de higiene e manutencao (Santana et al., 2001). O conhecimento dos
pontos criticos de contaminagao nos sistemas de producao prevalentes na regiaoindica
a necessidade de intervencao e fornece informacdes para a definicao de estratégias
especificas com o objetivo de reduzir/eliminar os microrganismos, contribuindo para a
melhoria da qualidade microbiolégica do leite regional.

Estudos realizados nos estados do Sul, Sudeste e Nordeste brasileiro identificaram os
principais pontos de contaminagao microbiana durante a ordenha em propriedades



com diferentes niveis de tecnificacdo (Santana et al., 2001; Fagan et al., 2005;
Mattos et al, 2010; Matsubara et al, 2011). Os resultados, que foram similares
independentemente da regido e do grau de tecnificacao, revelaram que os pontos
de maior contaminacao foram os seguintes: a pele do teto dos animais lactantes, os
trés primeiros jatos de leite e os utensilios e equipamentos mal higienizados e/ou
com agua residual. Em Rondénia, estudos realizados pela Embrapa em propriedades
com caracteristicas de manejo e estrutura representativas do estado demonstraram
que a pele dos tetos, a superficie de utensilios (baldes/latdes) e a agua residual foram
0s principais pontos de contaminacao do leite durante a ordenha (Oliveira, 2018).
A contagem média de microrganismos aerébios mesofilos (AM) e psicrotroficos (P)
em pontos da ordenha de quatro propriedades representativas dos sistemas de
ordenha adotados em Rondénia esta apresentada na Tabela 1.

Tabela 1. Contagens médias de microrganismos aerdbios meséfilos (AM) e psicrotréficos (P) em pontos da ordenha de quatro
propriedades localizadas em Ronddnia, no ano de 2017.

Equipamentos e utensilios de ordenha

Teteira antes da ordenha 3,1x10° UFC/cm? 2,1x 10 UFC/cm?
Teteira depois da ordenha 4,0 x 10° UFC/cm? 1,5x 10* UFC/cm?
Aqua residual do balde 4,4x107 UFC/mL 9,6 x 10 UFC/mL
Parede de balde 1,2 x 107 UFC/cm? 5,6 x 10° UFC/cm?
Aqua residual do latdo 8,1x 107 UFC¢/mL 4,3 %106 UFC/mL
Parede de latdo 4,8 x 108 UFC/cm? 6,3 x 106 UFC/cm?
Coador 5,7 x 10* UFC/cm? 3,1x 10" UFC/cm?
Agua de uso, tetos e maos do ordenhador

Aqua de uso 1,7 x 102 UFC/mL 0,1x 10" UFC/mL
Parede do teto 1,8 x 10° UFC/cm? 1,6 x 10° UFC/cm?
Mao do ordenhador antes da ordenha 4,1x 10* UFC/cm? 6,9 x 102 UFC/cm?

(Contagens expressas em unidade formadora de coldnia (UFC).

Outros fatores podem contribuir para a baixa qualidade microbiolégica do leite:

« Presenca de bezerros na ordenha: o excesso de manipulacdao dos animais
contamina as maos do ordenhador e, subsequentemente, os tetos dos animais
e o leite.
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« Auséncia de 4gua ou agua de baixa qualidade: dificulta a higiene do ordenha-
dor, dos tetos, dos utensilios, dos equipamentos e do ambiente de ordenha.
O equipamento para ordenha mecanica pode ser considerado ponto de conta-
minacao importante quando as recomendacdes para limpeza e manutencdo nao
sdo observadas, aumentando a probabilidade de ocorréncia de altas contagens
de bactérias no leite.

Boas praticas de producao associadas
a qualidade do leite

A producao de leite de alta qualidade depende das condicdes de higiene durante
o processo de ordenha, do programa de sanidade animal e controle da mastite, do
resfriamento eficiente do leite cru e do tempo entre ordenha e beneficiamento.

Satde animal e controle da mastite

Um dos fundamentos das boas praticas de producao (BPPs) de leite é a garantia da
sanidade dos animais por meio da implantacao de um programa de saude animal
(FAO, 2013). As BPPs ligadas a salide animal podem ser divididas em cinco principais
pontos:

1) Medidas preventivas para evitar a entrada de doencas na fazenda

« Comprar animais apenas de rebanhos com controle sanitdrio e controlar a
introducao desses animais na fazenda, solicitando comprovacao de vacinacdes e
registros de ocorréncia de doencas e tratamentos. Se isso nado for possivel, realizar
a quarentena antes da introducao no rebanho.

2) Implantacao de um programa de sanidade do rebanho

« Adotar um sistema de identificacao individual dos animais, que seja exclusivo
desde o nascimento até a morte.

+ Incluir no programa de controle de doencas, praticas para diagndstico, prevencao,
tratamento e controle de doencas relevantes, incluindo os parasitas internos e
externos.

+ Atender os animais doentes rapidamente e de forma adequada, afim de minimizar
a prevaléncia da infeccao e a fonte de patdgenos.
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Manter os animais doentes isolados, a fim de minimizar a disseminacdo de
doencas contagiosas.

Garantir instalacdes separadas e/ou ordenhar os animais doentes por ultimo.

Realizar o tratamento imediato dos casos clinicos para limitar a disseminacao de
agentes infecciosos.

Limpar e desinfetar equipamentos depois do contato com animais doentes e
garantir que pessoas que estao em contato com esses animais tomem precaucbes
para evitar infeccdes.

Separar o leite dos animais doentes e em tratamento e identifica-lo para que nao
seja consumido.

Limpar cuidadosamente o equipamento de ordenha e utensilios para evitar

contaminagdo cruzada.

Manter registro de todos os tratamentos e identificar os animais tratados
adequadamente, para que funciondrios, veterindrios e outros profissionais
envolvidos no manejo dos animais saibam quais tratamentos foram feitos e os
respectivos animais tratados.

Colocar em pratica um sistema adequado de identificacdo dos animais tratados e
respeitar os periodos de caréncia dos farmacos.

Uso de medicamentos veterinarios

Utilizar medicamentos somente com prescricao do veterinario ou de acordo com
as indicagbes da bula, com especial atencao para as dosagens e para o periodo de
caréncia, isto é, o periodo minimo que deve decorrer entre a Ultima administracao
do medicamento e a ordenha do leite para consumo humano.

Treinamento da mao de obra

Os funcionarios e as pessoas envolvidas com o manejo de animais doentes
devem ser treinados quanto a correta utilizacao e aplicacdo de medicamentos
veterinarios. Deve-se assegurar que, para a aplicacdo de produtos potencialmente
toxicos, sejam usados equipamentos de protecao individual (EPI).
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5) Programa de controle de mastite

« Os principios basicos para o controle da mastite compreendem a eliminacao de
infeccOes existentes, a prevencao de novas infeccoes e o monitoramento da saide
da glandula mamaria. O controle da doenca deve ter como meta a eliminagao
de infeccbes, reduzindo sua frequéncia e duracdo por meio de medidas como
tratamento com antimicrobianos no inicio do periodo seco, descarte de vacas
com casos crénicos de mastite e tratamento de casos clinicos durante a lactacgao.
Além disso, um programa de controle da mastite deve incluir medidas para a
reducdo da taxa de novas infeccdes, o que pode ser obtido com o uso de medidas
de higiene de ordenha, principalmente a desinfeccdao dos tetos antes e apds a
ordenha, a observacao do funcionamento adequado do sistema de ordenha,
entre outras estratégias.

A contagem de células somaticas (CCS) do leite é considerada indicador universal da
sanidade da glandula mamadria. A determinacao da CCS é utilizada como indicativo
de ocorréncia de infeccdo intramamdria, e contagens acima de 200 mil células por
mililitro sdo indicativas de infeccdao (Dohoo; Leslie, 1991; Dufour; Dohoo, 2013;
Ruegg; Pantoja, 2013).

Assim, deve-se monitorar a salde da glandula mamaria por meio de analises do
leite individual e de rebanho, para avaliar se as medidas adotadas apresentam
bons resultados ou nao. A determinacao da CCS de rebanhos é estabelecida por
lei, sendo realizada mensalmente por laboratérios da Rede Brasileira de Qualidade
do Leite (RBQL). No entanto, contagens semiquantitativas podem ser realizadas na
propriedade, durante a ordenha, por meio de métodos simples e baratos como o
California mastitis test (CMT).

De acordo com o National Mastitis Council (2001), as principais medidas de um
programa de controle de mastite sdo as seguintes:

» Estabelecer metas realistas para a saude da glandula mamaria.

+ Coletar dados e monitorar a saude da glandula mamaria.

+ Proporcionar ambiente limpo e confortavel para os animais.

+ Realizar o correto manejo de ordenha.

» Realizar manutencao e uso adequados do equipamento de ordenha.

« Tratar os casos de mastite clinica durante a lactagao.
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» Descartar e/ou segregar as vacas com mastite cronica.
« Tratar com antibiotico os quatro quartos dos animais no inicio do periodo seco.
+ Introduzir medidas de biosseguranca contra a mastite contagiosa.

« Revisar periodicamente o programa de controle de mastite.

Higiene de ordenha

A contaminacao microbiolégica ocorre principalmente no momento da ordenha e
pode se agravar ao longo da cadeia. Dessa forma, é fundamental a adogao de praticas
que evitem ou reduzam ao maximo a contaminagdao microbiana do leite nessa etapa
e, em consequéncia, que auxiliem na prevencao da mastite e no controle das células
somaticas.

Uma questdao importante na execucdo das boas praticas na producao leiteira é
a constancia na aplicacao dos procedimentos, que devem ser repetidos a cada
ordenha. Os procedimentos higiénicos de ordenha incluidos nas boas praticas de
producéo de leite tém as seguintes finalidades:

« Evitar a introducdo de contaminantes no leite.
+ Assegurar boas condicdes higiénicas durante a ordenha.

« Controlar o crescimento microbiano no leite apdés a ordenha, por meio do
resfriamento.

Rotina da ordenha

Devem-se estabelecer hordrios e rotinas de ordenha regulares e garantir que boas
préaticas sejam utilizadas consistentemente. A adogao de praticas incorretas ou
mudancas na rotina da ordenha podem aumentar o risco de ocorréncia de mastite e
de contaminacao microbiolégica do leite.

Preparo antes da ordenha

Verificar o local de ordenha - Limpar diariamente o local de ordenha e providenciar
para que tenha bom escoamento, a fim de evitar a formacao de lama e assim diminuir
a sujidade do Ubere e proteger sua saude. Evitar a presenca de outros animais no
local de ordenha das vacas.
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Preparar e verificar os materiais, utensilios e equipamentos — Antes de iniciar a
ordenha, verificar se os baldes, os latdes, o coador e o tanque de resfriamento estao
adequadamente limpos e higienizados. Caso sejam identificados materiais sujos,
proceder a limpeza antes de iniciar a ordenha. Separar o material necessario para
a ordenha: baldes semiabertos, latdes, cordas (peia), banquinho, caneca para teste
de mastite clinica, frascos com desinfetantes para os tetos, papel toalha e coador
de leite. No caso de ordenha mecanica, verificar o funcionamento e a limpeza do
equipamento de ordenha e o conjunto de teteiras.

Higiene do ordenhador - O ordenhador deve estar com boa saude e usar roupas
limpas. Antes de iniciar a ordenha, deve lavar as mdos com 4gua e sabao e secar
com papel-toalha. No caso de ordenha manual, os cuidados com a higiene das maos
devem ser priorizados, pois 0 contato é maior e as maos sujas aumentam o risco de
contaminacao dos tetos e do leite com microrganismos.

Boas praticas de ordenha

Conducao dos animais para o local de ordenha - A vaca necessita de um ambiente
tranquilo para que todo o leite seja ordenhado. Situacdes que causem dor ou estresse
aos animais, como gritar ou bater, promovem a liberacao de adrenalina, hormoénio
que inibe a acao da ocitocina, que é responsavel pela ejecao do leite. A liberacao da
adrenalina aumenta o volume de leite residual e predispde a mastite.

Linhadeordenha, separacao das vacas doentes e em tratamento - Com o objetivo
de evitar a transmissao de doencas e a ocorréncia de residuos de medicamentos
no leite, recomenda-se que as vacas com mastite clinica e aquelas que estejam em
tratamento com antibioéticos sejam ordenhadas por ultimo e que o leite proveniente
desses animais seja descartado. O leite de vacas com mastite clinica e em tratamento
nao pode ser consumido e nao deve ser misturado ao leite de vacas sadias.

A adocao da linha de ordenha é uma pratica importante para evitar a transmissao
da mastite no rebanho e considera os resultados dos testes utilizados para avaliacao
da glandula mamadria (ex.: teste da caneca, CMT, CCS, microbiolégico). Recomenda-
-se que as vacas jovens e sadias sejam ordenhadas primeiro, em seguida as vacas
mais velhas e sadias, posteriormente os animais com mastite subclinica e, ao final, os
animais com mastite clinica.

Contencao adequada dos animais — Os animais devem ser contidos no canzil, e
suas pernas e cauda devem ser amarradas, quando apropriado.
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Teste da caneca telada/eliminacao dos trés primeiros jatos de leite - Recomenda-
-se realizar o teste da caneca de fundo preto antes de todas as ordenhas para o exame
das caracteristicas fisicas do leite (Figura 2). O teste consiste em proceder a retirada
dos trés primeiros jatos de leite em superficie escura com a finalidade de observar as
alteracdes no leite (grumos, pus, sangue). Além de verificar as anormalidades do leite,
ocorre a eliminagao dos trés primeiros jatos de leite, que geralmente apresentam
contagens microbianas mais elevadas.

Colocar o bezerro para mamar - Em propriedades em que o bezerro esteja presente
no momento da ordenha, apds a realizacdo do teste da caneca, pode-se colocar o
bezerro para mamar um pouco. Posteriormente amarra-lo perto da vaca ou aparta-lo
de acordo com o manejo adotado.

Desinfeccao dos tetos antes da ordenha - O objetivo da desinfeccao dos tetos
antes da ordenha é reduzir o maximo possivel a contaminacao microbiana antes da

Figura 2. Teste da caneca telada de fundo escuro: eliminagao e
verificacdo dos primeiros jatos de leite (A); presenca de grumos
que indicam mastite clinica (B).

Foto: Juliana Alves Dias
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ordenha. Para isso, cobre-se toda a superficie dos tetos com solucdao desinfetante,
cuja fungdo é reduzir a contaminacdo microbioldgica do leite e as infec¢des causadas
por microrganismos ambientais. Os produtos a serem utilizados para essa finalidade
devem ter acdo bactericida imediata, sem deixar residuos no leite, pois a ordenha
serd realizada em seguida. Recomenda-se a aplicacdo de solucdo desinfetante,
utilizando-se uma caneca sem refluxo (Figura 3). Para a escolha da solucao a ser
utilizada, devem-se considerar os testes de eficacia, a relacdo custo-beneficio e a
facilidade de aplicacao. AvaliacOes realizadas em propriedades de leite, nas condigées
de producao prevalentes em Ronddnia, demonstraram que o uso da solucao clorada
(750 ppm), para desinfeccdo dos tetos antes da ordenha, reduziu em 99% a contagem
de bactérias mesofilas. Caso os tetos estejam sujos, proceder a lavagem somente dos
tetos, utilizando balde conectado a uma mangueira para uso em sistema de ordenha
manual (Bernardo et al., 2013).

Figura 3. Desinfeccdo dos tetos antes da ordenha (pre-dipping).

Secagem dos tetos - No caso de uso de solucao clorada, deixar o desinfetante agir
por 30 segundos e secar os tetos com papel-toalha, descartando-o em lixeira. Caso
seja adotado outro produto, seguir o tempo de acao recomendado pelo fabricante.

Proceder a ordenha - Manual: a ordenha das vacas deve ser rapida e sem
interrupgdes. O tempo recomendado para realizar toda a ordenha do animal é de
cerca de 7 a8 minutos. Se esse tempo for ultrapassado, hd aumento de ocorréncia de
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leite residual. Recomenda-se o uso de balde semiaberto para reduzir a probabilidade
da entrada de sujidades no leite. Mecanica: a ordenha dos animais deve se iniciar
no maximo em 1,5 minuto apds o inicio da preparacdo dos tetos, a fim de evitar a
ocorréncia de leite residual. Colocar a unidade de ordenha nos tetos, evitando ao
maximo a entrada de ar no sistema. Quando estiver saindo pouco leite, desligar a
maquina de ordenha, fechar o vacuo, esperar de 3 a 5 segundos e remover a unidade
de ordenha com cuidado. Ndo deixar o equipamento ligado no momento de retirar
as teteiras, pois a sobreordenha pode levar a lesdes na ponta dos tetos.

Desinfeccao dos tetos apos a ordenha - A desinfeccdo apds a ordenha deve
ser realizada cobrindo-se toda a superficie dos tetos com a solucdo desinfetante,
cuja funcdo é reduzir as infeccdes causadas por microrganismos contagiosos.
Recomenda-se a aplicacdo de solucdo desinfetante, utilizando-se caneca sem
refluxo (Figura 4). Para a escolha da solucéo a ser utilizada, devem-se considerar os
testes de eficdcia, a relacao custo-beneficio e a facilidade de aplicacao. As solucdes
mais utilizadas sao a base de iodo glicerinado. Ndo utilizar sobras do produto.

Figura 4. Desinfeccdo dos tetos pds-ordenha (post-dipping).

Foto: Renata Silva
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Transferéncia do leite — Transferir o leite do balde para um latdo ou diretamente
para o tanque de refrigeragcdo assim que terminada a ordenha da vaca. Usar um
coador na transferéncia do leite (Figura 5).

4

Figura 5. Transferéncia do leite do balde para o latdo utilizando o coador.

Alimentacao das vacas apds a ordenha - Para evitar a mastite, recomenda-se o
fornecimento de alimento no cocho apds a ordenha. Essa estratégia tem o objetivo
de manter a vaca em pé depois da ordenha, pois os orificios dos tetos permanecem
abertos e podem demorar até duas horas para se fecharem completamente.

Deteccao de mastite subclinica - O CMT é um teste muito utilizado e pratico
para o diagnéstico da mastite subclinica e baseia-se na estimativa da contagem de
células somaticas no leite. O teste é realizado ao pé da vaca apés a realizacdo do
teste da caneca de fundo escuro. O procedimento consiste na mistura de 2 mL de
detergente anidnico neutro com 2 mL de leite do quarto mamario, utilizando-se uma
raquete com quatro compartimentos (Figura 6). A mistura deve ser homogeneizada
na raquete por meio de movimentos circulares e a leitura deve ser imediata, pois,
depois de 20 segundos, a consisténcia do gel diminui progressivamente, podendo
gerar resultados falso-negativos. O detergente rompe a membrana das células
presentes no leite e libera o DNA, que possui alta viscosidade. O resultado do teste é
avaliado de acordo com o grau de gelatinizacao/viscosidade e é expresso em cinco
escores (negativo, traco, +, ++ e +++), 0s quais possuem correlacdo com a contagem
de células somaticas. A identificacdo de leve alteracdo da viscosidade do leite no
teste do CMT (traco) é o ponto de corte para definir o caso de mastite subclinica.
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Figura 6. California mastitis test (CMT): raquete com quatro compartimentos para realizacdo do teste (A); homogeneizacao
da mistura (B).

Como o resultado é subjetivo, recomenda-se que o teste seja realizado pelo mesmo
funciondrio a fim de padronizar a interpretacao dos resultados. Os testes devem ser
realizados mensalmente ou a cada 15 dias, em situacdes especificas.

A mastite subclinica apresenta grande importancia econ0mica na pecudria leiteira,
por causar perdas de producdo nos animais acometidos. Por causa da auséncia
de alteragdes visiveis no leite e de sinais clinicos nos animais, a doenga pode se
disseminar de forma silenciosa no rebanho. Com base nas caracteristicas da mastite
subclinica, ndo se recomenda o tratamento dos animais acometidos, apenas o
acompanhamento e a adocao de manejo adequado. Dependendo do manejo da
propriedade, os animais considerados positivos no teste podem ser deslocados para
o fim da ordenha. Os resultados do CMT de cada animal devem ser acompanhados
e deve-se avaliar a evolucao ou regressao da doenca. Caso evolua para a mastite
clinica, o animal deve ser tratado imediatamente. Recomenda-se a aplicacdo de
antibiotico de amplo espectro ao final do periodo de lactacdo, no momento da
secagem (terapia da vaca seca), com o objetivo de tratar as infeccdes subclinicas
preexistentes e prevenir as infec¢des durante o periodo seco.

Manutencao dos equipamentos de ordenha - O equipamento de ordenha deve
estar com a manutencdo em dia e em boas condicdes de instalacdo e uso. Para
garantir baixa contaminacao do leite, o equipamento deve ser limpo e higienizado
com detergentes especificos, e o tempo de acdo e a temperatura devem estar
corretos. A manutencao dos componentes da ordenhadeira, como mangueiras
e teteiras, devem seguir as recomendacdes do fabricante do equipamento (Brasil,
2002). Recomenda-se que as mangueiras de leite sejam trocadas a cada 6 meses, e as
mangueiras de vacuo a cada 12 meses. As teteiras de borracha devem ser trocadas, no
minimo, a cada 2.500 ordenhas ou a cada 6 meses (o que ocorrer primeiro). O calculo
para a determinacao desse periodo pode ser feito como se segue:

Foto: Juliana Alves Dias
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Periodo de trocas =2.500/(a x b/ c),

em que:
a = numero de vacas ordenhadas por dia;
b =numero de ordenhas por dia;

¢ =numero de unidades de ordenha do equipamento.

Resfriamento e conservacao do leite

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 76, o leite deve ser resfriado imediatamente
ap6s a ordenha, em tanques de resfriamento, e apresentar temperatura de 4 °C em
3 horas (Brasil, 2018a). O resfriador de leite da propriedade deve possuir capacidade
compativel com o volume produzido e com a frequéncia de coleta pela industria.

Em caso de produtores vizinhos, poderao ser utilizados tanques de resfriamento
comunitdrios, em que o leite de mais de uma propriedade é armazenado em um
mesmo tanque de refrigeracao por expansao direta (Figura 7). As normas técnicas
para utilizacdo de tanques de resfriamento comunitarios estdo descritas na Instrucéo
Normativa n° 77, de 26/11/2018 (Brasil, 2018b). O tempo maximo de conservacao do
leite na propriedade até o momento do transporte a industria é de 48 horas.

Figura 7. Tanque de resfriamento de uso comunitario.
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Limpeza de equipamentos e utensilios

Ha uma sequéncia de higienizacdo basica j4 bem definida para equipamentos
e utensilios com residuos de leite. A higiene abrange a limpeza e a sanitizacdo.
A limpeza consiste na retirada de residuos de forma manual ou em circuito fechado,
por meio de enxdgue e de utilizacdo de substancias detergentes que retirem
residuos aderidos. Depois de limpo, aplicam-se as substancias sanificantes, que tém
a finalidade de eliminar microrganismos. Os sanificantes ou sanitizantes possuem
atividade em superficies limpas, mas, em alguns casos, podem estar associados ao
detergente, como no caso do detergente alcalino clorado.

Um fator que deve ser considerado nos processos de higienizacdo de utensilios
e equipamentos é a qualidade da agua. A identificacdo da dureza da agua é
fundamental. Quanto maior a quantidade de sais na agua, sobretudo de célcio
e magnésio, maior a dureza e o comprometimento da eficiéncia dos detergentes.
Analises sao necessdrias para determinar a dureza da agua, entretanto o sinal de
uma agua dura é a nao formacgao ou formacao de pouca espuma quando se agita a
agua adicionada de detergente. A dgua dura deve ser abrandada para que possa ser

utilizada sem problemas.

E essencial que a higienizacao dos utensilios e equipamentos seja feitaimediatamente
apds o uso. As situacdes a seguir sao consideradas inaceitaveis: fazer duas ordenhas e
higienizar somente em uma delas ou fazer apenas o enxague ou deixar para higienizar
no dia seguinte. Os nutrientes do leite aderem aos utensilios e equipamentos e
favorecem o crescimento microbiano. A formacao de biofilmes inicia-se em questdo
de horas, e sao praticamente irremoviveis quando a limpeza dos equipamentos
ocorre em circuito fechado.

A seguir serao apresentadas as recomendacdes de limpeza de utensilios,
equipamentos de ordenha e tanques de resfriamento do leite. E imprescindivel o
uso de produtos de limpeza e desinfeccdo aprovados pela autoridade competente.

Ordenha manual

Nesse caso, os utensilios sdo basicamente o balde de ordenha e os latdes de leite.
A limpeza é manual e deve seguir a seguinte rotina:

« Enxdgue: a limpeza sempre comeca com o enxague. Na ordenha manual, deve-
-se enxaguar os utensilios com dgua corrente, até que visualmente nao haja mais
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o residuo esbranquicado de leite. Um enxague bem feito é capaz de retirar mais
de 90% dos residuos de leite. A temperatura ideal da dgua é morna, em torno de
40 °C-45 °C (temperatura maior que 50 °C promove a aderéncia de proteinas), mas,
como na maioria das vezes, isso nao é possivel, aceita-se o enxague com agua fria,
desde que ndo seja gelada. Quando se utiliza dgua fria, a gordura se torna mais
sélida, com maior adesao aos equipamentos e utensilios. Esse problema pode
ser superado pela esfregacdo vigorosa com detergente na etapa seguinte, assim
como ocorre na louca de cozinha.

- Detergente: o detergente de eleicdo para todos os utensilios e equipamentos
da cadeia do leite é o alcalino ou alcalino clorado. Esse detergente remove com
facilidade residuos de gordura e boa parte da proteina e deve ser manuseado
com luvas. Para a maioria dos detergentes alcalinos disponiveis, é recomendada
a temperatura da agua de lavagem em torno de 70 °C, mas deve-se observar
criteriosamente as recomendacdes do fabricante. Na escolha da esponja, deve-se
avaliar o tipo de fibra. Ndo é recomendada a esponja utilizada comumente na
cozinha (verde e amarela), pois o lado verde é muito abrasivo e o amarelo muito
macio. Sugere-se o uso de uma fibra branca, semelhante a bucha vegetal, que é
intermediaria entre a verde e a amarela (Figura 8).

Figura 8. Lavagem de latdo com esponja de fibra branca.
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- Enxdgue: enxaguar com agua em abundancia, até se certificar de que todo o
residuo de detergente foi retirado.

+ Secagem: a secagem deve ocorrer naturalmente. Para isso, devem-se colocar os
latoes e baldes invertidos, em local limpo e coberto.

Observacao: Se as condicdes ideais de limpeza nao forem viaveis, é possivel
realizar uma limpeza aceitavel, com detergentes comerciais neutros de uso
doméstico. Nesse caso, deve-se realizar a esfregacao vigorosa de toda a
superficie, observando o resultado por meio da verificacdo cuidadosa da
superficie dos utensilios.

Ordenha balde ao pé (circuito semiaberto)

« Enxdague: deve-se colocar dgua para circular pelo conjunto de teteiras, até que
ela saia completamente incolor. O volume de 5 L a 10 L por conjunto é suficiente.
A temperatura ideal da 4gua é de 40 °C a 45 °C, conforme descrito no item de
ordenha manual.

- Detergente alcalino: a concentracao, o tempo de uso e a temperatura do
detergente alcalino devem seguir as recomendacdes do fabricante. A temperatura
da agua deve ser de aproximadamente 70 °C. Mergulhar todas as partes
desmontdveis em detergente alcalino e lavar manualmente os insufladores, os
copos das teteiras e outros componentes, utilizando luvas e escovas com cerdas
horizontais e fibras apropriadas. Para os latdes e demais utensilios, recomenda-se
fazer o mesmo procedimento realizado na ordenha manual. As partes externas do
equipamento também devem ser lavadas.

- Enxague: visa retirar totalmente os residuos do detergente alcalino.

7

+ Detergente acido: o detergente acido é utilizado para remover residuos
minerais, e sua aplicacdo deve ser feita conforme recomendacao do fabricante.
A periodicidade é variavel, normalmente de uma a duas vezes por semana.

- Sanitizacao: as teteiras e outras partes desmontaveis devem ser imersas em
solucdo sanitizante, que pode ser a base de cloro ou outras substancias, sequindo
as recomendacodes do fabricante. Essa imersdao de teteiras deve ser realizada,
preferencialmente, antes de iniciar a préxima ordenha, para garantir que nédo haja
recontaminacao.
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Secagem: ao fim da limpeza, os componentes (baldes, latbes, mangueiras e
teteiras) devem ser colocados em local apropriado para drenagem e secagem
natural. Devem-se colocar os latdes e baldes invertidos e as mangueiras e teteiras
penduradas para facilitar a drenagem.

Observacao: Para equipamentos de ordenha do tipo balde ao pé, ha sistemas
automatizados para limpeza. Nesse caso, a sequéncia de limpeza e sanitizacao
serd similar a realizada no equipamento de ordenha canalizada.

Ordenha canalizada

Na ordenha canalizada, hd sistemas automatizados para limpeza em circuito fechado

e sistemas semiautomatizados, que sdao aqueles em que a troca de substancias e o
tempo de circulacdo devem ser controlados por um individuo. Em qualquer das
opgoes, o procedimento deve seguir as seguintes etapas:

Enxague: deve ser abundante, com d4gua em temperatura de 40 °C a 45 °C, e
dimensionado de acordo com o equipamento e com as recomendacdes do
fabricante. Nao se deve recircular a dgua. A dgua de descarte pode ser aproveitada
para limpeza das instala¢ées.

Detergente alcalino: o uso do detergente alcalino ou alcalino clorado deve
considerar a concentracdao, o tempo e a temperatura determinados pelo
fabricante. Normalmente, a circulacdo do detergente no sistema tem duracao de
cerca de 10 minutos, e a temperatura da dagua de lavagem deve estar entre 70 °C
e 80 °C. Ao final da circulacao, a temperatura reduz, porém ndo deve ser inferior a
45 °C, para que os residuos nao se depositem novamente.

Enxague: retirar totalmente os residuos do detergente alcalino, para que nao
neutralizem o detergente 4cido da etapa seguinte, diminuindo ou anulando sua
eficiéncia. Para verificar se os residuos do detergente alcalino foram totalmente
removidos, aplicar algumas gotas de fenolftaleina. Se houver residuo alcalino, a
coloracao apresentada sera rosa-intenso.

Detergente acido: o detergente acido ou frequentemente acido nitrico deve
circular para remover sais depositados que levam a formacao de incrustacoes.
A periodicidade varia normalmente de uma a duas vezes por semana. Quanto
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mais dura for a 4gua, maior serd a deposicdo de sais e, consequentemente,
maior frequéncia de uso serd necessdria para remové-los. Os detergentes acidos
sao frequentemente utilizados em temperaturas em torno de 50 °C, variando
conforme o produto. Ha produtos que podem ser utilizados com agua fria.

- Sanitizacao: deve ser realizada apds as etapas de limpeza, ou imediatamente
antes da ordenha, para a eliminacao de microrganismos. O cloro é a substancia
mais frequentemente utilizada, mas ha outras disponiveis no mercado.

Observacoes:

« Limpar alinha de vacuo, que pode se contaminar por refluxo de leite.

« Trocar, a cada ordenha, os filtros descartaveis localizados depois do baldao
coletor.

« Lavar a parte externa do equipamento de ordenha.

- Utilizar agentes de limpeza e desinfeccao aprovados pela autoridade
competente.

Tanques de expansao

Nos equipamentos fechados, a sequéncia da limpeza automatizada é a mesma
descrita para o equipamento de ordenha canalizada. Nos tanques de resfriamento
em que é possivel abrir a tampa, a limpeza é manual, sequindo a mesma légica:

« Enxague: conforme descrito anteriormente, o enxdgue com agua morna é o
recomendado. Se ndo for possivel, deve-se enxaguar completamente com dgua
fria. O uso de compressores que proporcionam agua com pressdo auxilia na
retirada dos residuos.

- Detergente alcalino: pode-se preparar detergente alcalino ou alcalino clorado
em um balde. Esfregar vigorosamente toda a superficie interna com uma escova
de cabo longo especifica para esse uso. Esfregar manualmente a parte externa
do tanque e a valvula de descarga. Para a parte interna da vélvula utilizar escova
especifica.

- Enxdague: retirar totalmente o residuo alcalino, enxaguando com agua corrente
abundante. O ideal é utilizar 4gua sob pressao.
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« Detergente acido: preparar o detergente acido em um balde e proceder a
escovacao como descrito para o detergente alcalino. A periodicidade é de uma
a duas vezes por semana. Considerando que, na maioria das propriedades,
o leite é recolhido a cada 48 horas, pode-se realizar a limpeza a cada 96 horas.
A periodicidade é mais bem definida quando se conhece a dureza da agua.

- Enxdague: retirar totalmente o residuo acido e enxaguar com agua corrente
abundante. E ideal utilizar 4gua sob pressao.

» Sanitizacao: depois do ultimo enxague, estando o equipamento completamente
limpo, pode-se fazer a sanitizacdo. Ha varios principios ativos disponiveis no
mercado. O mais frequentemente utilizado é o cloro.

- Drenagem: nos tanques mais modernos, a valvula de drenagem esta posicionada
mais abaixo e em posicao inclinada em relacao ao tanque, permitindo o
escoamento total da 4gua. E fundamental que se obtenha a drenagem completa
da 4gua de enxague.

Consideragoes finais

Os estudos realizados na regiao demonstram baixa adocao de praticas de higiene da
ordenha e controle da mastite, além de infraestrutura deficiente para realizacdo da
ordenha. Isso indica a importancia de investimento na propriedade, capacitacdo da
mao de obra e assisténcia técnica efetiva, visando a melhoria da qualidade do leite
produzido na regido e adequacao a legislacao.

Nas areas de altas contagens de bactérias, foi observada a presenca de intermedidrios/
carreteiros responsaveis pela entrega do leite no tanque coletivo. Isso demonstrou a
importancia de reavaliar a logistica de resfriamento do leite e definir estratégias para
reducao do tempo de entrega do leite no tanque coletivo e dos pontos criticos de
contaminacao.

A identificacdo dos pontos de contaminacdo microbiolégica da ordenha em
propriedades com diferentes niveis de tecnificacdo de Rondonia demonstra a
importancia da adocao de boas praticas ao longo de todo o processo. Portanto,
é necessario priorizar a lavagem adequada de baldes e latées, bem como a
desinfeccao dos tetos antes da ordenha, a fim de reduzir/eliminar a contaminacao
por microrganismos deteriorantes no leite cru.
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