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RESUMO

SOUZA, Cleber Alves. Relatério de estagio: Manejo de ordenha e qualidade do leite.
2019. 28p Trabalho de Curso (Curso de Bacharelado de Zootecnia). Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Goiano — Campus Rio Verde, Rio Verde, GO, 2019.

Neste trabalho estdo descritas as atividades desenvolvidas no estigio curricular
supervisionado que teve como objetivo avaliar a influéncia do manejo de ordenha na
qualidade do leite em diferentes propriedades rurais, considerando higienizacdo dos
equipamentos, composicdo do leite, contagem de células somaéticas, contagem bacteriana total
e incidéncia de mastite. Durante o estdgio, visitou-se propriedades rurais com distintas
realidades, sendo que em algumas houve necessidade de mudanga no manejo e treinamentos
para os colaboradores. Outras apenas mantiveram o procedimento realizado e implementou-se
ferramentas para alcancar melhores resultados. Todas as visitas eram munidas de um relatorio
ao final, demonstrando o que foi realizado e o que necessitava ser alterado para solucionar
cada questdo. Com a crescente exigéncia dos consumidores em relacdo a qualidade do leite e
derivados, o0 manejo de ordenha e a qualidade do leite sdo temas que geram inUmeras
pesquisas. Diante disso, todas as atividades realizadas em estagio e os estudos para realizar
este Trabalho de Curso, Evidenciaram a influéncia do manejo de ordenha na qualidade do
leite.

Palavras-chave: bovinocultura, ordenhadeira, vaca leitera
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INTRODUCAO

A bovinocultura de leite destacou-se como uma das principais atividades
agropecudrias no Brasil. Segundo IBGE (2018), cerca de 24,45 bilhGes de litros de leite foram
coletados por algum tipo de inspecdo sanitaria (Federal, Estadual ou Municipal) no ano de
2018. Houve aumento de 0,5% em relacdo ao ano de 2017, sendo que o estado de Goias foi
um dos principais responsaveis.

Ainda que a producdo tenha aumentado, a qualidade do leite ainda € um problema.
Alguns autores ja evidenciaram altas taxas de contaminacgdo do leite pela sua aquisicdo ndo
muito higiénica, além de residuos de antibioticos, adi¢do de agua e desnate (MATTOS et al.,
2010; BELOTI et al., 2011). Ao contrario da Europa, Estados Unidos e outros paises, boa
parte do leite brasileiro é proveniente de pequenas unidades produtoras, que retratam baixos
indices zootécnicos (OHI et al., 2010).

Pesquisas prévias apontam que a disponibilidade de assisténcia técnica nas fazendas e
granjas esta imediatamente relacionada a qualidade do leite (TAFFAREL et al., 2013). Com
isso, o leite cru produzido por pequenos produtores com pouca assisténcia técnica exibe
limitada qualidade microbiolégica (BELOTI et al., 2011; RIBEIRO JUNIOR et al., 2013).
Como efeito disso, a qualidade do leite cru produzido no Brasil ainda € um limitante na
producdo de derivados lacteos (CASTRO et al., 2014).

O controle de qualidade no setor de laticinios comeca antes da producdo da matéria
prima nas propriedades leiteiras, pois o leite de qualidade s é adquirido de animais em boas
condicBes sanitérias, adequadamente manejados e bem nutridos. Posteriormente, a ordenha
deve ser efetuada em condicdes higiénicas e ambiente apropriado. O leite precisa ser resfriado
e conduzido nestas condicOes até a industria para que possa ser beneficiado (LANGONI et al.,
2011).

De acordo com a Instru¢do Normativa nidmero 76 (IN 76) do Ministério da

Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2018), os mecanismos basicos de controle
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de qualidade do leite envolvem anélises de contagem bacteriana total (CBT), contagem de
células sométicas (CCS) e a composi¢do do leite cru refrigerado.

A qualidade do leite cru esta diretamente relacionada com a CBT, uma vez que esta
expressa a higiene na obtencdo e manuseio do leite na propriedade. Alta contagem bacteriana
indica falhas na limpeza dos equipamentos, na higiene da ordenha e possiveis problemas com
resfriamento. Outro fator decisivo na qualidade do leite é a CCS, que é importante no
diagnostico de mastite subclinica. Assim monitora a salude da glandula mamaria do animal
(OHl et al., 2010).

Segundo Vallin et al. (2009, a utilizacdo de Boas Praticas de Produgdo (BPP) na
bovinocultura de leite € uma possibilidade de diminuir os riscos de contaminacdo nas
diferentes etapas do processo de producao.

Objetivou-se com a realizacdo deste trabalho, descrever as atividades desenvolvidas
no estagio curricular supervisionado, com avaliacdo da influéncia do manejo de ordenha na
qualidade do leite em diferentes propriedades rurais, considerando a higienizagdo dos

equipamentos, composicdo do leite, CCS, CBT e incidéncia de mastite.
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1. REVISAO DE LITERATURA

2.1.Manejo de ordenha

O manejo de ordenha é determinante tanto na quantidade como qualidade do leite
obtido na propriedade. A adocdo de técnicas ou ferramentas pode mudar completamente a
producdo, com isso cada propriedade estabelece 0 manejo ideal a ser cumprido. Comumente,
propriedades mais tecnificadas adotam um manejo de melhor qualidade por terem maior
infraestrutura e possuirem na maioria das vezes auxilio de técnicos da area. Contudo,
propriedades menos tecnificadas podem apresentar manejos tao eficaz quanto (MOLINERI et
al., 2012).

O manejo ideal é aquele que reduza a contaminag¢do microbiana do leite. O estado de
higiene gue os animais apresentam-se para serem ordenhados interfere na qualidade do leite
obtido. Zucali et al. (2011) aplicando um sistema de escala de trés pontos para avaliacdo de
higiene das vacas, considerando Ubere, flancos e pernas, observaram que o efeito da higiene
da vaca diminuiu significativamente a contagem bacteriana do leite.

A ordenha mal feita e 0 uso incorreto da ordenhadeira podem ocasionar em uma queda
significativa de produtividade leiteira. Resultando em menor qualidade do leite, aumentando o
indice de mastite e consequentemente o custo de producdo. Com intuito de evitar tais
problemas, é necessario que 0s colaboradores possuam um conhecimento basico da anatomia
do ubere, funcionamento da ordenhadeira, comportamento dos animais em lactacdo e as
normas de higiene. Atendendo estes requisitos, torna-se possivel o manejo correto da ordenha
(ELMOSLEMANY et al., 2010).

Quando os colaboradores recebem treinamentos, problemas como micro-organismo no
leite procedentes de mdos mal lavadas, vias respiratorias, cabelos ou roupas sujas sdo
facilmente evitados. Propriedades onde os colaboradores néo higienizavam as maos durante o
periodo de ordenha foram 7,81 vezes mais predisposto a terem maior contagem de bactérias
no leite (MOLINERI et al., 2012).
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As vacas em lactacdo devem ser agrupadas de acordo com a producgdo diria, idade e
salde do Ubere. Vacas primiparas devem ser ordenhadas primeiro, seguidas por vacas sadias
de alta producdo, vacas sadias de media producdo, vacas com problemas no Ubere que foi
tratado e vacas com grumos no leite (ZUCALI et al., 2011).

Segundo Zucali et al. (2011) operagdes de rotina na ordenha, como conduzir as vacas
com calma, sem gritos e sem maus-tratos até a sala de ordenha, manter a linha limpa e sempre
fazer o teste da caneca de fundo preto ou telada, realizacdo de pré-dipping e pos-dipping
influenciaram imensamente a CBT do leite, de forma que as fazendas ou granjas que
realizavam estas operagdes manifestaram menor contaminagdo dos tetos, menores contagens
de bactérias e células sométicas do que as propriedades que ndo realizavam estas operacoes.

Elmoslemany et al. (2010) atentaram que as rotinas antes da ordenha sdo importantes
na reducdo da CBT do leite, inclusive a secagem dos tetos, deve-se secar os tetos com papel
tolha descartavel, usando uma folha em cada teto evitando contaminagdo cruzada.

De acordo com Vallin et al. (2009) realizar uma ordenha sem interrupgdes, sabendo
gue o hormonio responsavel pela liberacdo do leite (ocitocina) tem acdo média de seis
minutos. Estimular os animais a ficarem em pé oferecendo alimento, para evitar que micro-
organismos entrem pelo esfincter, que permanece aberto ap6s a ordenha. Resfriar o leite
imediatamente apds a ordenha e realizar a limpeza e desinfeccdo da sala e dos equipamentos

influencia diretamente na satde dos animais e na qualidade do leite.

2.2.Higienizacao dos equipamentos

A higiene dos equipamentos é um fator de suma importancia quando dizem respeito a
qualidade do leite, como o0 mercado consumidor esta cada vez mais exigentes boas praticas de
higienizacdo estdo sendo adotadas. De acordo com Vallin et al. (2009) a implantacdo de
praticas simples de higienizacdo podem reduzir a CCS em 50%, e CBT em 94%.

Bozo et al. (2013) executaram um estudo com o0 objetivo de adequar a qualidade do
leite cru refrigerado em cinco propriedades leiteiras no estado do Parana. A média de CBT era
de 1,36 x 10° UFC/mL e de CCS de 1,87 x 10° CS/mL. Com a introducio de boas préticas de
ordenha e adocdo de recomendagcfes quanto ao tratamento de mastites e a manutengédo e
higienizagdo dos equipamentos de ordenha houve uma redugdo média de 93,4% na CBT e
74,3% na CCS. Estas reducdes resultaram em um aumento de até R$ 828,00 na renda mensal.

Segundo Molineri et al. (2012) equipamentos limpos proporcionam melhores

resultados e torna possivel atender as exigéncias da legislacdo e notaram que a higienizacéao
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periddica dos tanques de expanséo foi relacionada com menor contagem de bactérias que a
frequéncia de higienizagdo semanal.

Silva et al. (2011) detectaram os principais pontos de contaminacdo microbioldgica do
leite durante a ordenha em 6 fazendas do agreste de Pernambuco, através de contagens de
microorganismos indicadores, e compreenderam que a agua residual do latdo, fundo do latdo
mal higienizado, resfriador, tetos, trés primeiros jatos de leite, teteiras (quando presentes),
baldes e maos do colaborador sdo os principais pontos de contaminacéo do leite, acusando a
auséncia de boas praticas de higiene de ordenha ou seu emprego incorreto, a causa primordial
em baixar a qualidade do leite.

Beloti et al. (2011) constatou que as praticas de higiene de ordenha sdo satisfatorias
para a melhoria na qualidade microbiolégica do leite. Praticas como, uso de detergentes
acidos e alcalinos clorado na lavagem e desinfeccdo dos equipamentos de ordenha, desprezo
dos trés primeiros jatos, pré-dipping com solucdo clorada 750ppm sdo suficientes para
adequacdo do leite a legislacdo (VALLIN et al., 2009).

2.3.Composi¢do quimica do leite

O leite é um alimento completo e nutritivo, fonte de proteinas, carboidratos, lipidios,
vitaminas e sais minerais. Contém cerca de 87,6% de agua, 12,4% de sélidos totais, 4,52% de
lactose, 3,61% de gordura e 3,28% de proteina. A caseina € a principal proteina do leite,
enquanto a lactose é o acucar caracteristico e o sélido mais predominante (CASTRO et al.,
2014).

No que se diz respeito ao aspecto e cor, o leite € um liquido branco, opalino e
homogéneo. Possui sabor e odor caracteristicos, e deve ser isento de sabores e odores
estranhos (BRASIL, 2018). Os requisitos fisico-quimicos estabelecidos pela IN-76 para o

leite cru refrigerado estdo apresentados no Quadro 1.

Quadro 1. Requisitos fisico-quimicos para o leite cru refrigerado.

Requisitos Limites
Matéria gorda (g/100g) Minimo de 3,0
Densidade relativa a 15°C (g/mL) 1,028 a 1,034
Acidez em 4cido latico (g/100mL) 0,14a0,18
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Extrato seco desengordurado (g/100g) Minimo de 8,4

indice crioscopico -0,512°C a-0,531°C
Proteinas (g/1009) Minimo de 2,9
Lactose (g/100g) Minimo de 4,3
Solidos totais (g/100g) Minimo de 11,4

Fonte: Brasil (2018).

2.4.Contagem de Células Somaticas (CCS) e Contagem Bacteriana Total (CBT)

2.4.1.Contagem de Células Somaticas (CCS)

Segundo Wellnitz et al. (2009) o Brasil vem em constante avanco quando se diz
respeito a qualidade microbioldgica do leite produzido, especialmente ap6s a vigéncia da nova
legislacdo para o setor de lacteos. Contudo, questdes relacionadas & infeccdo das glandulas
mamarias resultam em um leite com alta contagem de células somaéticas.

Com relacdo aos fatores que influenciam na qualidade do leite, a época do ano foi
avaliada em diversas pesquisas nacionais. De acordo com Silva et al. (2010) encontrou-se
altas contagens de microrganismos psicrotrofos e de Pseudomonas spp. no periodo chuvoso
do ano em amostras de leite provenientes do sudoeste goiano.

A existéncia de bactérias no leite influenciam no rendimento, sabor, odor e vida de
prateleira, com isso, a refrigeracdo do leite logo ap6s a ordenha e a agilidade no transporte
apos a coleta até a industria de laticinios é extremamente importante (SILVA et al., 2012).

Por incontaveis fatores que interferem a CCS no leite, existe a obrigacdo de se atentar
a interpretacdo de seus resultados, todavia, esta estabelecido que a infeccdo da glandula
mamaria (mastite) € a causa de maior atuacdo, pois as células de defesa deslocam-se do
sangue para o local de infecgdo, com intuito de combater o agente causador, elevando assim a
contagem de células somaticas do leite (WELLNITZ et al., 2009).

Assim sendo, a CCS ¢ utilizada como método de diagndstico indireto de mastite
subclinica, sendo de extrema importancia o seu controle e monitoramento, dado que, além de
fazer parte das exigéncias normativas de 6rgdos fiscalizadores do Brasil e de diversos outros
paises do mundo, este indicador esta ligado com a composic¢éo do leite, rendimento industrial

e determinacdo da seguranca alimentar do produto, quando, para os produtores, € uma




19

importante ferramenta no controle da saude da glandula maméria, qualidade da matéria-prima
e perda de producdo (WICKSTROM et al., 2009).

Considerando-se a importancia da obtencdo de leite de boa qualidade nas propriedades
rurais, tem-se adotado o estabelecimento de pagamento por qualidade, baseado na reducéo da
contagem de células somaticas por mililitro de leite, que reflete o nivel de ocorréncia de
mastite (ROMA JUNIOR et al., 2009).

2.4.2.Contagem Bacteriana Total (CBT)

O fator utilizado com maior regularidade para avaliar a qualidade do leite € a
contagem bacteriana total (BAVA et al., 2009). O valor da CBT acima dos limites permitidos
pela legislacdo é indicio de irregularidade na limpeza e higienizacdo dos equipamentos de
ordenha, do sistema de refrigeracdo, das tetas e também da presenca de mastite nas vacas.
Resultados de CBT inferiores a 20.000 UFC/ml refletem boas préticas de higiene (RIBEIRO
NETO et al., 2012).

De acordo com Netto et al. (2009), a ordenha manual ou mecanica influencia
diretamente na qualidade do leite produzido, ou seja, a ordenha realizada de forma equivocada
e com escassez de higiene podem acarretar o aumento do CBT. Contudo é possivel reduzir a
CBT de rebanhos leiteiros por meio da implementacdo de procedimentos adequados de
higienizacdo dos equipamentos de ordenha (BOZO et al., 2013).

Possiveis causas de reducdo da qualidade do leite sdo os residuos (cama, solo, esterco
e barro) que ficam grudados ao Ubere, tetos e equipamento de ordenha e as falhas no pré-
dipping e pos-dipping referentes ao uso ineficaz de desinfetantes (CAVALCANTI et al.,
2010; LACERDA et al., 2010). Além dessas, a higienizacdo indevida das superficies de
contato e a temperatura desajustada de resfriamento tornam os equipamentos de ordenha
veiculadores de bactérias no leite, assegurando ambiente favordvel para a geracdo de
biofilmes e aumento da CBT.

O aumento da CBT interfere diretamente nas propriedades fisico-quimicas do leite,
Andrade et al. (2009) observaram diminuicdo na concentracdo de gordura com a elevagédo da
CBT. De forma semelhante, Bueno et al. (2008) encontraram reducdo na concentragdo da

lactose com a elevacéo dos valores de CBT do leite.

2.5. Mastite
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A mastite € a mais corriqueira e prejudicial doenca infecciosa que acomete 0s
rebanhos leiteiros. Os prejuizos econémicos da mastite estdo ligados a reducdo da producédo
leiteira e aumento da CCS. Vacas com CCS superiores a 200.000 cs/mL sdo apontadas com
mastite subclinica (KEEFE, 2012).

A desinfeccdo pré-ordenha é fundamental na prevencdo da mastite, pois o
equipamento de ordenha pode transmitir patégenos de um quarto afetado para outro sadio,
caso o primeiro ndo tenha sofrido desinfecgédo prévia (PICOLI et al., 2008).

Classificam-se os patdgenos da mastite em contagiosos e ambientais. Sendo 0s
contagiosos 0s que sdo adquiridos por contaminagdo cruzada, ou seja, uma vaca infectada
para uma vaca sadia, por meio de teteiras, maos dos colaboradores e tolhas descartaveis
usadas em mais de uma vaca. No caso de patdgenos ambientais, a principal fonte de
contaminacdo € o meio ambiente (RYSANEK et al., 2009).

A contagem de células somaticas (CCS) é um método mundialmente usado por
indUstrias, produtores e entidades governamentais para o controle da mastite em nivel
individual, de rebanhos e para classificacdo da qualidade do leite. A CCS indica o numero de
leucdcitos e ceélulas epiteliais presentes no leite. Quando se verifica inflamagdo, hd um
aumento relevante na CCS, se assim mesmo houver duvidas, deve ser feito o teste do
“California Mastitis Test” (CMT). Os tipos celulares devem ser estimados e classificados para
identificar o grau de inflamacdo e qualifica-los como agudos ou cronicos (VIANA et al.,
2010).

Para o controle e prevencao da mastite devem-se levar em consideracdo alguns fatores,
tais como o perfeito funcionamento dos equipamentos da ordenha, pré e pos dipping,
tratamento urgente quando se a casos de mastite clinicas observadas pelo teste da caneca,
tratamento das vacas secas com administracdo de antibidticos, descarte de animais com
mastite crénica; ordenhar os animais sadios primeiro, € manter 0s animais em pé pds-ordenha
fornecendo alimentacdo (VALLIN et al., 2009).

A saude e higiene dos tetos do mesmo modo sdo significativas para a prevencdo de
mastites. Manzi et al. (2012) apresentaram em seus estudos que animais gque desenvolvem
anéis rugosos na extremidade dos tetos (hiperqueratose) e com Uberes desasseados tém maior
tendéncia a uma infecgéo intramamaria.

Alguns niveis para casos de mastite devem ser levados em consideragdo. Mastite
clinica deve ser igual ou inferior a 1%, mastite subclinica deve ser igual ou inferior a 15%,
vacas recém-paridas com mastite devem ser menores que 10%, contagem celular deve ser
abaixo de 400.000 células/ml (BRASIL, 2018).
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3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS E DISCUSSAO

Objetivou-se com o estagio a préatica de vendas de produtos para pecuéria leiteira, pds-
venda, analise de qualidade do leite, resolucdo de problemas em propriedades com altas taxas
de CCS e CBT, execugdo de treinamentos para obtencdo de boas praticas de producdo e
elaboracdo de relatorios de acompanhamento técnico.

O estagio foi realizado na empresa Supra Saude Animal LTDA, localizada na Avenida
Pauzanes de Carvalho, no municipio de Rio Verde-GO. Como supervisora de estagio dispds
da zootecnista Barbara Ramos, a qual acompanhou e monitorou todas as atividades durante as
25 horas semanais, totalizando 300 horas em 60 dias.

Durante todo estagio houve visitas em propriedades rurais com distintas realidades.
Encontrando propriedades com excelentes condi¢des sanitérias, colaboradores capacitados e
leite de qualidade (figura 1). E em outras, condi¢fes sanitarias precérias, colaboradores
incapacitados e problemas com CCS e CBT (figura 2).
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Figura 1. Sala de ordenha e animais limpos, equipamentos em perfeitas condigdes.
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Figura 2. Propriedade com equipamentos defeituosos (A) e ambientes sujos (B).
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Mediante as realidades diferentes, necessitou-se tomar medidas diferentes. Em
propriedades que estavam sem problemas, realizou-se apenas a venda dos produtos que a
mesma necessitava e uma conversa com colaboradores e gestores visando melhorar o que era
possivel e manter os indices que ja tinham alcancado valores desejaveis. Ja nas propriedades
com problemas de manejo ou qualidade do leite, foram realizados treinamentos com
colaboradores, reunido com gestores, analise para identificar a origem dos problemas, venda e
indicacao de produtos necessarios visando a melhoria.

Em varias propriedades demonstrou-se a influéncia do manejo de ordenha na
qualidade do leite. A deficiéncia no manejo, desde o pré-dipping até lavagem do tanque de
expansdo demonstrou relacdo direta com a qualidade do leite.

Com intuito de solucionar problemas com CBT, elaborou-se um quadro de filtros, no
qual o colaborador dependuraria diariamente o filtro usado em cada ordenha para que na
préxima visita possibilitasse ver a evolucdo ou involugdo de acordo com a condi¢do higiénica
do filtro, identificagcdo de sujidades (esterco, residuos de cama) ou grumos e assim solucionar
o0 problema da melhor forma possivel.

Em outras propriedades realizou treinamentos basicos com colaboradores.
Demonstrando a forma correta e a importancia em conduzir as vacas com calma para a sala de
ordenha, em realizar pré e p6s-dipping, em realizar teste da caneca de fundo preto, em manter
a linha de ordenha sempre limpa, em usar uma toalha descartavel para cada teto e nao
reaproveita-la, em usar luvas. Todos os procedimentos iniciais, porém indispensaveis em um
manejo de ordenha.

Houve propriedades que foi feito apenas regulagem de pressdo da ordenhadeira, troca
de teteiras, troca de borrachas e mangueiras rasgadas ou trincadas (figura 3). Ndo tendo
contado com animais ou colaboradores, mas sabendo da importancia desta atividade para o

funcionamento ideal do maquinario.
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Figura 3. Mangueira rasgada.

E importante destacar que apds todas e qualquer visita era elaborado um relatdrio
técnico e entregue para o gestor da propriedade. Neste relatorio apresentava todas as
informagdes das atividades realizadas na visita em questdo e graficos demonstrando a
evolugéo ou regresso de acordo com visitas anteriores.

Diante disso, o estagio teve grande importancia para unir conhecimentos obtidos em
sala de aula com a prética diaria em propriedades com diferentes realidades. Auxiliou também
a relacdo interpessoal e a network, a importancia do trabalho em equipe, a necessidade de se
manter atualizado e pesquisar frequentemente. Acredito que apds esta oportunidade, estou
capacitado para o mercado de trabalho e para enfrentar os desafios diarios da profisséo.

3.1. Sequéncia de ordenha programada pela empresa

I.Linha de ordenha:
Vacas primiparas sem mastite, vacas pluriparas que nunca tiveram mastite, vacas que
ja tiveram mastite e que ja foram curadas, vacas com mastite subclinica e, por Gltimo, as vacas
com mastite clinica.

I1.Entrada das vacas na sala de ordenha:
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Observar a salde dos animais, sabendo que eles devem estar saudaveis e ser
conduzidos de forma calma e tranquila. Pois neste momento inicia-se a estimulagdo para a
descida do leite.

I11.Preparacdo dos ordenhadores:

Os ordenhadores devem sempre vestir luvas e estar devidamente limpos. Neste
momento devem-se identificar vacas tratadas, vacas com uberes inchados ou com lesdes nos
tetos.

IV.1° pré-dipping:

Constitui-se na imersdo total dos tetos em um produto desinfetante, utilizando um
copo aplicador e deixando o desinfetante agir por volta de 30 segundos. Visando a prevencao
de mastite clinica e a higienizacdo dos tetos.

V.Teste da caneca telada ou caneca de fundo preto:

Préatica utilizada para saber se o leite estd normal, com grumos ou com coagulos e
assim obter a deteccdo de mastite clinica. Animais que apresentarem sintomas nesta etapa,
devem ser isolado, ordenhados e tratados ao final da ordenha minimizando a possibilidade de
contagio.

V1.2° pré-dipping:

Assim como no 1° pré-dipping, constitui-se na imersao total dos testos em um produto
desinfetante, utilizando um copo aplicador e deixando o desinfetante agir por volta de 30
segundos. Visando a prevencdo da mastite clinica e possiveis contaminacgdes cruzadas.

VI11.Secagem dos tetos:

Os tetos devem ser secos com papel toalha individual, com intuito de remover o
desinfetante e proporcionar uma estimulacdo adicional.
VIll.Colocacdo do conjunto de ordenha:

O conjunto de teteiras deve ser alinhado de forma correta para evitar deslizamento e
para que tenha um bom fluxo de leite. Quando néo colocado de forma correta pode ocasionar
em agitamento dos animais, lesdes nos tetos e lentidao da ordenha.

IX.Pds-dipping:

Consiste na imersdo total dos tetos em solugdo iodada, usando copo aplicador. Com
intuito de promover uma “capa” de protegdo ¢ remover a pelicula de leite que fica nos tetos
apos a ordenha que se ndo removida serve como alimento para desenvolvimento de bactérias.

X.Alimentacao pds-ordenha:
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Recomenda-se fornecer alimento para as vacas apo6s a ordenha, evitando que elas se
deitem enquanto o canal do esfincter esteja aberto. Ideal que eles fiqguem em pé em torno de
uma hora, visando a prevencao de mastite subclinica.

XI.Higienizacdo da sala de ordenha:

A higienizacdo da sala de ordenha deve ser feita apds a saida da ultima vaca, para
evitar respingos e a possivel remo¢do do pds-dipping, Evitar o acumulo de umidade e de
matéria organica.

XIl.Avaliacdo de mastite subclinica:

Recomenda-se avaliacdo de mastite subclinica pelo menos uma vez ao més atraves de

CMT ou anélise individual de CCS.

3.2. Sequéncia de higienizacdo programada pela empresa

I.Enxague inicial:

Tem como objetivo remover os residuos de leite grosseiros e que sdo facilmente
sollveis em agua. Recomenda-se ndo recircular este enxague e descartar a dgua apos a
passagem pelo equipamento.

Il.Limpeza com detergente alcalino clorado:

O objetivo principal desta etapa é a remoc¢do da gordura e proteina apds o enxague

inicial e deve ser feito pelo menos seis vezes por semana.
I11.Limpeza com detergente acido:

Este ciclo de limpeza é usado para remover os depésitos minerais de origem da agua e

do leite e deve ser feito pelo menos uma vez por semana.
IVV.Desinfeccdo ou sanitizacao:

A desinfeccdo é uma etapa importante da limpeza visando reduzir a contaminacgéo

bacteriana. Os sanitizantes sdo aplicados por circulacdo ap0s as etapas de limpeza para

eliminar microorganismos que sobreviveram e que podem se multiplicar.

V.Limpeza do tanque de expansao:
Fazer 0 enxague com agua apos a coleta do leite, utilizar detergente alcalino para fazer
a limpeza inicial, detergente &cido para evitar formacdo de pedra do leite e solucéo clorada

para reduzir contaminacao.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

Como demonstrado no presente estudo, 0 manejo de ordenha e a qualidade do leite sdo

temas que geram inlmeras pesquisas. Porém, com todas as atividades realizadas durante o
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estdgio e com os estudos realizados para possibilitar a escrita deste trabalho, tornou-se
evidente a influéncia do manejo de ordenha na qualidade do leite.

Os consumidores estdo ficando mais exigentes referentes a qualidade do leite. Com
isso 0s produtores estdo tendo que profissionalizar a mdo de obra, investir em produtos de
melhor qualidade, investir em infraestrutura, em genética e principalmente em qualidade do
leite.

Neste intuito, o0 estagio obrigatério teve grande importancia por ligar os
conhecimentos tedricos obtidos em sala de aula com a pratica diaria das propriedades rurais.
Fazendo com que meus conhecimentos sobre o tema se abrangessem, deixando evidente que o

manejo de ordenha esta diretamente ligado a qualidade do leite.
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