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1. Introducéo

A qualidade dos produtos de origem animal, seja a carne,
seja o leite, exige cuidados desde a sua origem. Apesar de
muito se falar em caracteristicas qualitativas na industria
processadora de alimentos, as condutas higiénicas anteriores a
sua saida do estabelecimento rural sdao fundamentais quando o
assunto é qualidade.

No mercado de produtos alimenticios, a qualidade
deixou de ser simplesmente uma vantagem competitiva e se
tornou um requisito fundamental para a comercializacao dos
produtos. O correto manuseio dos alimentos abrange desde a matéria-
prima até o produto final e tem por objetivo garantir a integridade do
alimento e a saude do consumidor.

Dentre os elementos envolvidos nas atividades relacionadas
com as boas praticas de fabricacdo dos produtos de origem animal, o
elemento humano é o mais importante, porque sao as pessoas que
planejam, implementam e mantém os sistemas efetivos.
Aspectos relacionados com a sanidade dos animais vém ao
encontro de produtos finais saudaveis e seguros a populacao e,
ao mesmo tempo, sem impedimentos que prejudiquem a
expansao de seu comércio, seja do ponto de vista nacional, seja

do ponto de vista internacional.
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Os alimentos de origem animal sdo reconhecidos pelo seu alto
valor nutritivo. Neste contexto, a mesma composicdo que torna o leite
um alimento rico e indicado a alimentacdo humana, principalmente
em paises em que existem grandes caréncias nutricionais, também o
faz um excelente meio para o desenvolvimento de diversos
microrganismos, muitos deles com potencial para provocar casos de
intoxicacdo alimentar.

Um assunto que necessita de mais atencdo por parte dos
profissionais que atuam na assisténcia técnica ao produtor e na
indUstria processadora do leite € a maneira pela qual o produto é
retirado do animal. As condutas higiénico-sanitarias realizadas na
propriedade podem prejudicar a eficiéncia dos tratamentos térmicos
efetuados no estabelecimento processador. Assim, boas préticas de
ordenha poderdo interferir positivamente na obtencdao do produto
final ao consumidor.

Sdo objetivos deste documento oferecer orientacoes e
informacGes sobre como efetuar boas praticas de ordenha para
aumentar a possibilidade de o produto final chegar a mesa do
consumidor em condicOes apropriadas ao consumo € com maior prazo
de validade, sem perder as suas caracteristicas fisicas, quimicas e
organolépticas. Dessa forma, pretende-se colaborar com produtores e

profissionais envolvidos na atividade leiteira.

2. Caracteristicas do leite
O leite é um produto com sabor suave e préprio, agradavel e
ligeiramente adocicado, mas pode impregnar-se facilmente de odores

e de sabores estranhos. Constituintes opacos em suspensao
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conferem ao leite a sua coloracdo branca por meio da reflexao
da luz. A existéncia de poucas particulas de grande tamanho em
suspensdo faz com que o leite adquira tonalidade azulada, que é
mascarada pela presenca de pigmentos carotendides.

O soro do leite exemplifica a relacao de tamanho e de nimero
de particulas na reflexao da luz e da coloracdo predominante. Além de
conter quantidade razoavel de riboflavina, responsavel pela tonalidade
amarelo-esverdeada, as particulas em suspensdo no soro nao se
apresentam em tamanho e em concentracao suficientes para
promover a reflexdo da luz incidente.

Algumas caracteristicas do leite sdo freqlientemente utilizadas
na verificacdo da qualidade do produto, tanto nas plataformas de
recepcao das usinas de beneficiamento como nas inddstrias de
processamento: a acidez titulavel, o ponto crioscépico e a densidade.

Embora se considere a variacdo de pH entre 6,2 e 6,8 como
normal, a maioria das amostras de leite recentes ou bem conservadas
tém pH entre 6,5 e 6,7. A acidez do leite também pode ser expressa
em porcentagem de acido latico (acidez titulavel), que pode variar
entre 0,10% e 0,20%. Além do 4cido latico, vérios outros
componentes naturais contribuem para esta acidez, tais como
fosfatos, caseina, demais proteinas lacteas, citratos e diéxido de
carbono. A acidez expressa pela presenca de acido latico e aferida pela
titulacao com solucao de hidroxido de sédio também é denominada
de acidez Dornic. Uma vez que o &cido latico é formado pela
fermentacao da lactose por bactérias mesoéfilas, este teste pode
indicar condicoes microbiolégicas inadequadas da matéria-

prima.
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O ponto crioscépico, ou ponto de congelamento, é uma
das constantes fisicas mais estaveis no produto e se deve ao
equilibrio osmético entre o leite e o sangue. Ele varia em relacao
direta com a concentracao de solutos; valores mais altos do que
o normal significam adicdo de &gua e conseqlientemente
diluicdo destes solutos. Considera-se valor crioscépico normal
para o leite a temperatura maxima de até -0,512°C. A
determinacao do ponto crioscépico do leite permite a deteccao
de fraude por adicdo de agua a partir de 3%.

Além das caracteristicas mencionadas, o leite tem ponto
de ebulicdo a pressao atmosférica ao nivel do mar igual a
100,5°C. Quanto mais concentrado for o produto, tanto maior
serd o ponto de ebulicdao; da mesma forma, quanto maior for a
pressdao atmosférica, tanto menor serd a temperatura em que o
leite atinge a ebulicdo (PRATA, 2001).

Densidade é a relacao entre a massa de uma substancia e
a unidade de volume ocupado; densidade relativa é a relacao
obtida por comparacao com a densidade da agua pura a 15°C,
considerada igual a 1,00 g/mL. A densidade relativa do leite a
15°C, considerada como normal, varia de 1,028 a 1,034 g/mL e
representa a somatdria da densidade intrinseca de todos os seus
constituintes.

A capacidade de um liquido de conduzir eletricidade é a
funcao do ndmero de ions ou de particulas carregadas que o
liquido contém. Em leite normal, a condutividade elétrica esta

7

entre 4,0 e 5,5 mS/cm’ a 25°C; essa caracteristica é conferida,

" milisiemens/centimetro.
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principalmente, pelos ions Na*, K* e CI. A condutividade
diminui em fraudes por aguagem, enquanto se eleva em leite
oriundo de animais com mastite.

A viscosidade pode ser definida como a friccao entre as
particulas de um liquido e destas com o recipiente que o
contém; ela determina a resisténcia a fluir deste liquido. A
viscosidade é funcao do numero e do tamanho das particulas e
depende da temperatura. A viscosidade da dgua a 20°C é de um
centipoise (cP), enquanto nesta mesma temperatura a do leite
integral é de 2,1 cP e a do leite desnatado, 1,8 cP.

A capacidade de doar ou de receber elétrons governa o
potencial de oxirreducdo. Uma substancia é redutora quando tem a
capacidade de perder hidrogénio ou de receber oxigénio e é oxidante
quando possui a capacidade de doar oxigénio ou de receber
hidrogénio. O leite normal apresenta a média de potencial elétrico de
0,250 V. Alteracoes nestes valores podem ocorrer em consegléncia
do consumo de oxigénio quando ha desenvolvimento de

microrganismos ou do aquecimento do leite.

3. A glandula mamaria e a lactacao

Em vacas, o Ubere estd localizado na regidao inguinal,
entre os membros posteriores, dividido em duas metades pelo
sulco longitudinal, a esquerda e a direita. Esta separacao é feita
por ladaminas de tecido conjuntivo elastico, que formam o
ligamento suspensor médio. Menos evidente é a subdivisdo
destas duas metades em quartos que compoem o Ubere; cada

quarto representa uma glandula mamadria independente.
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Caracteristicamente, o Ubere deve estar bem implantado
a parede abdominal, com os quartos desenvolvidos
uniformemente e revestidos por fina camada pilosa, com tetos
bem desenvolvidos e uniformes, e apresentar-se, quando em
lactacdo, tenso e repleto antes da ordenha e relaxado e
distendido apdés a ordenha, sem ultrapassar a articulacao do
tarso.

O Ubere é uma glandula cutadnea, constituida de
parénquima (tecido secretor) e estroma (tecido conectivo). O
tecido glandular é composto de indmeros alvéolos, que se
rednem ou sao revestidos por uma Unica camada de células
secretoras. [Estas células possuem estruturas contrateis
atuantes no processo de ejecao do leite e se estendem também
ao longo de condutos. Por meio de finos condutos, os alvéolos
se comunicam com o0s canais galactéforos, que confluem para
canais de maior calibre. Estes desembocam numa cavidade
maior denominada cisterna da glandula, que se prolonga até a

z

cisterna do teto. O teto é composto por cisterna e esfincter,
localizado no extremo inferior do teto. O esfincter é composto
por um musculo, que se contrai para impedir a saida espontanea
de leite e para dificultar a penetracdo de microrganismos, e que
relaxa pelo estimulo da ordenha.

Todo o Ubere €& densamente irrigado por vasos
sanglineos ricos em nutrientes. Esses vasos se ramificam e
fazem a comunicacdo com as células secretoras e ligam o

sistema arterial ao venoso. A inervacao da glandula é realizada

por fibras sensoriais e por fibras motoras.
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A ejecao do leite ocorre devido ao estimulo produzido
pela amamentacao do bezerro ou pela ordenha do animal em
lactacdo, que produz um reflexo neuroendécrino, com uma rota
neural e outra hormonal. A rota neural advém da grande
inervacao da glandula mamaéria e dos tetos e da pressao
executada nos receptores na pele do Ubere, que sao
transformados em impulsos nervosos e levados ao cérebro.
Estes impulsos chegam ao hipotdlamo e héa liberacao de
oxitocina a partir da hipéfise posterior para a corrente
circulatéria. O inicio da rota hormonal se d4 quando a oxitocina
segue em direcao a glandula mamaria e se liga aos receptores
nas células mioepiteliais, contraindo-as e expulsando o leite
para o liumen alveolar. Os reflexos visuais e auditivos do animal
também sao importantes para a liberacdo da oxitocina, o que
explica o fato de muitas vacas liberarem o leite antes da entrada
na sala de ordenha.

A importancia do fendémeno de liberacdo da oxitocina
provém do fato de qualquer alteracao na rotina de ordenha dos
animais poder comprometé-lo ou fazer com que o tempo de
liberacdao seja reduzido, ocasionando a diminuicdo da producao
de leite do animal. Acdes que levem ao estresse das vacas
também podem comprometer a ordenha e prejudicar a secrecao
lactea. Ruidos e odores anormais ou estimulos demasiadamente
excitantes ou estressantes promovem inibicao central do
reflexo e detém a liberacdo de oxitocina, além de provocar

constricao de arteriolas e de capilares no Ubere.
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4. O homem, o ambiente e a rotina de ordenha

Alguns fatores ambientais basicos sado capazes de
influenciar de forma negativa o equilibrio entre o ambiente, o
hospedeiro e o agente responsavel pela doenca. Estes fatores
envolvem componentes fisicos ou quimicos, tais como solo, agua,
elementos quimicos usados na higienizacdo de tetos e de
equipamentos, fatores climaticos e componentes biolégicos,
representados pela vida animal.

O solo engloba o suporte fisico de todo o sistema de
interacbes nele estabelecidas, bem como a fonte de nutrientes

7

essenciais ao componente bioldégico. A agua € vital aos seres vivos,

a

indispensavel a existéncia dos componentes biolégicos e a sua
presenca em qualquer segmento geografico é influenciada de forma
decisiva pelo clima. Os componentes biolégicos agrupam-se na
dependéncia de fatores climaticos e de fatores nutricionais.

Além dos componentes citados, torna-se fundamental
considerar outro elemento, capaz de alterar profundamente o
ambiente e que é representado pela acado interferente do homem,
denominado componente socioecondmico e cultural. Neste, incluem-
se diversos fatores, tais como habitos sociais e alimentares, crencas
religiosas e condicOoes tecnoldgicas e econdmicas, por exemplo,
estruturas sanitarias e natureza do trabalho.

As boas praticas de ordenha de animais leiteiros envolvem
obrigatoriamente trés fatores, que devem participar do processo de
forma harménica: o ordenhador, o ambiente em que os animais
permanecem antes, durante e depois da ordenha, e a rotina de

ordenha.
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O ordenhador

Entre o animal e os latdes ou o tanque de resfriamento
ou ainda a ordenhadeira mecanica existe a figura-chave da
pessoa que ordenha. Sem a atencdo necessaria a este
componente essencial no manejo de ordenha, nulos se tornam
os investimentos em equipamentos modernos ou em animais de
alta eficiéncia produtiva. Ineficazes tornam-se, também, os
cuidados dispensados em gastos com medicamentos e em
investimentos em infra-estrutura, pastagens, silos ou quaisquer
melhorias angariadas para a propriedade leiteira.

A variedade das caracteristicas de formacao educacional
e cultural dos ordenhadores é enorme. Torna-se altamente
recomendavel a apresentacao de cursos de treinamento e é
essencial a utilizacao de recursos didaticos atrativos a pessoas
nao acostumadas a sessdes de aulas formais. O treinamento de
mao-de-obra especializada consciente de sua importancia no
processo de producao de leite deve ser realizado
periodicamente. Desta maneira, principios de higiene, de
funcionamento do equipamento de ordenha e de reacdo do
animal aos estimulos recebidos antes, durante e depois da
ordenha sdo de fundamental importancia.

Até mesmo a pessoa responsavel pela conducao dos
animais ao local de ordenha precisa estar ciente de que tal
procedimento deve ser feito da maneira mais calma possivel,
sem agressao aos animais com pedacos de madeira ou de ferro,
além de arames ou cordas que causem dor ou desconforto aos

animais antes da ordenha.
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O estresse dos animais momentos antes da ordenha leva
a liberacao da adrenalina, cuja acao é antagbnica a da
oxitocina. Este horménio, como ja mencionado, é responsavel
pela ejecao do leite, atuando na contracdo de células que
envolvem os alvéolos da glandula mamaria. A adrenalina
impede a liberacao da oxitocina ou evita a chegada da oxitocina
as células que envolvem os alvéolos. A falta ou a reducdo da
liberacdao de oxitocina faz com que quantidade menor de leite
seja obtida, diminuindo a producdo do animal e,
consequentemente, o lucro da propriedade. Além disso, deve-se
oferecer um ambiente calmo e confortavel, com sombra e agua
de bebida de boa qualidade.

A higiene pessoal do ordenhador é um aspecto
extremamente importante para as propriedades produtoras de
leite. Deve-se evitar que as pessoas cultivem barba, que tenham
unhas mal aparadas, cabelos compridos e nao adequadamente
cobertos ou presos, e que fumem ou levem as maos a boca ou
as narinas durante a ordenha. A falta de higienizacdao das maos
apos utilizar o sanitadrio durante ou antes do trabalho e o uso de
vestimentas sujas e/ou velhas também sado condutas a serem
combatidas.

Conclui-se que o ordenhador deverd ter habitos
higiénicos. As pessoas que se encontrarem doentes, gripadas
ou com lesbes nas maos nao devem retirar o leite dos animais.
Recomenda-se aos ordenhadores, antes do inicio da ordenha,
seja ela manual, seja mecéanica, que lavem as maos e os

antebracos com agua e sabao, com o auxilio de escova, e em
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seguida os sequem adequadamente. O trabalhador responsavel
pela retirada do leite ndo deve ser o mesmo que conduz os
animais até o local de ordenha ou que amarra as vacas para
serem ordenhadas. Ele ndo deve tocar na cauda ou em qualquer
outra parte do corpo dos animais. A sua Unica funcao deve ser a
ordenha propriamente dita. Todo o pessoal que trabalha com a
ordenha das vacas deve possuir carteira de saude e é importante que

tenha testes para tuberculose negativos.

O ambiente

Os cuidados dispensados ao correto manejo de ordenha nao
devem estar restritos apenas ao ambiente do local de retirada do leite,
mas também aos locais em gue 0s animais permanecem antes e
depois da ordenha. A sala de espera deve ser sombreada, com
disponibilidade de 1,7 a 2 m? por vaca, no caso de bovinos, com 3%
de desnivel em relacdo a entrada da sala de ordenha. Esta dltima deve
ser limpa, arejada e confortavel, bem dimensionada e funcional para o
animal e para o ordenhador. Na entrada ou na saida da sala de
ordenha, quando houver, deve-se evitar o excesso de curvas, dando-
se preferéncia ao trajeto em linha reta.

Os locais de producao de leite ndo devem conter substancias
nocivas que possam afetar a qualidade do produto. Além disso, o leite
deve ser protegido contra excrementos, secrecoes ou residuos de
origem animal. Nao se deve produzir leite em lugares onde a agua
constitua risco a salde do consumidor. Deve haver controle de
pragas, com o emprego de agentes quimicos, biolégicos ou fisicos,
desde que estes sejam aplicados sob a supervisao direta de pessoal

treinado.
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A mastite (inflamacao da glandula mamaria) pode estar
relacionada com microrganismos classificados como
ambientais. Dentre estes microrganismos, encontram-se
diversas bactérias, tais como Streptococcus uberis e Nocardia
spp., além de enterobactérias, como Escherichia coli. Eles sao
patdgenos oportunistas, que sobrevivem e se multiplicam em
locais fora da glandula mamaria; assim, a higiene do local de
ordenha se faz necessdria com o intuito de reduzir a
possibilidade de multiplicacdo destes microrganismos. Deve-se
evitar o acumulo de fezes e a proliferacdo de moscas. Para
tanto, recomenda-se que haja uma pessoa responsavel pela
retirada das fezes, que ndo seja o ordenhador. A construcdo de
esterqueiras muito préximas ao local de ordenha deve ser
evitada.

Os extremos de temperatura, seja o frio, seja o calor, a
quantidade excessiva de chuvas ou os locais com muita
umidade e com manejo inadequado de pastagens que ocasione
lesbes dos tetos sdo fatores predisponentes para a acao de
microrganismos responsaveis pela mastite bovina.

O estresse calérico causado por  temperatura
excessivamente elevada pode ser evidenciado por alteracdes no
comportamento do animal, tais como mudancas dos padroes
normais de postura corporal e de movimentacdo, além de
reducdo da ingestdo de alimentos, aumento do consumo de
agua e aumento do tempo de O6cio. Estas sao tentativas de
reducao na producao de calor pelo animal em busca de conforto

térmico.
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Apesar da necessidade de boa ventilacdo do local em
que os animais sdo ordenhados, locais muito abertos, expostos
a ventos em demasia e sem protecao contra chuvas e outras
intempéries devem ser evitados. Em algumas circunstancias, o
ar das instalacdes pode ser prejudicial aos animais, por veicular
microrganismos patogénicos ou por dificultar a regulacdo da
temperatura. Se a umidade relativa do ar atingir valor de 90%, a
situacdo de animais que estiverem estabulados serd de
desconforto. Estes ambientes favorecem ainda o
desenvolvimento de microrganismos, bem como a transmissao
de enfermidades infecto-contagiosas.

Salienta-se a importancia da qualidade da agua utilizada
na lavagem dos utensilios e dos equipamentos de ordenha,
além da usada para a lavagem de tetos e para a realizacao da
anti-sepsia antes e depois da ordenha. Como forma de ilustrar a
necessidade da maior atencao que deve ser dispensada a
qualidade microbiolégica da agua, na Tabela 1 estao
apresentados resultados de trabalho que classificou amostras
de 4&gua coletadas em propriedades leiteiras da regidgo de
Jaboticabal, Estado de Sao Paulo. Observa-se que a maioria das
amostras estava fora dos padroes microbiolégicos. A
possibilidade de que essa situacao se repita em outros locais é

preocupante.
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Tabela 1. Amostras de agua de fontes de abastecimento, de
reservatérios e de estabulos de propriedades leiteiras
dentro e fora dos padrbes microbioldgicos.

Amostras Fonte Reservatdrio Estabulo

Ne % Ne % N2 %
Dentro do padrao 3 10,0 4 13,3 1 3,3
Fora do padrédo 27 90,0 26 86,7 29 96,7

Fonte: AMARAL et al. (2004).

A rotina de ordenha

Aconselha-se que seja realizada uma “linha de ordenha”,
isto é, ordenhar primeiramente os animais sadios e depois
agueles com mastite subclinica, de forma a auxiliar o controle
da doenca. O leite das vacas tratadas com antimicrobianos deve
ser descartado enquanto estiver sendo efetuado o tratamento e
durante o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante do
medicamento. Existem lugares onde o leite de vacas tratadas com
antimicrobianos é oferecido aos bezerros, o que nao é recomendado.
A mastite pode estar presente em vacas durante a lactacdo sob duas
formas. A forma clinica é visualizada pelo produtor ou pelo
ordenhador por meio de alteracbes do Ubere (por exemplo,
vermelhiddo), ou de sinais de desconforto do animal, ao ser
manuseada a glandula mamaria durante a ordenha, além de mudancas
macroscopicas do leite (por exemplo, o aparecimento de grumos). A
mastite subclinica, ao contrdrio, nao apresenta alteracoes na
visualizacdo do leite e o animal ndo apresenta sinais de desconforto.
Ela pode ser identificada por meio de testes indiretos como o

California mastitis test, detalhado mais adiante.
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A sanidade do rebanho leiteiro deve ser atestada por
médico veterinario, segundo normas e regulamentos técnicos
especificos, sempre que requisitado por autoridades sanitarias.
No estabelecimento leiteiro deve haver, além do controle da
mastite, o controle sistematico de parasitoses e o controle
rigoroso de brucelose e de tuberculose, de acordo com o
Regulamento Técnico do Programa Nacional de Controle e
Erradicacdo da Brucelose e Tuberculose Animal. Os animais do
rebanho devem estar com as suas datas de parto e de
nascimento devidamente registradas. Nao é permitido o uso de
leite para o consumo humano oriundo de animais que estejam
nas seguintes situacoes: em fase colostral; com doencas
infecto-contagiosas que possam ser transmitidas as pessoas
pela ingestao do leite; e submetidos a tratamento com drogas
passiveis de eliminacao pelo leite.

A ordenha deve ser tranquila e em ambiente calmo, de
preferéncia em horéarios fixos e em periodos com temperatura
mais amena. Recomenda-se que ela seja realizada de acordo

com a rotina indicada a seguir.

a) Lavagem dos tetos

Os tetos do animal, quando se apresentarem sujos de
esterco, de terra, de barro ou de lama, por exemplo, devem ser
lavados com agua corrente e em seguida ser secados com
toalhas descartaveis. Caso os tetos estiverem limpos, a lavagem
nao é necessaria. O procedimento de jogar 4gua no Ubere para a

retirada de sujeira nao deve ser realizado em hipdtese alguma, ja
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a

que a unica coisa a qual se prestard serd conduzir d4gua suja até
a extremidade dos tetos, o que aumenta a possibilidade de
carreamento de microrganismos.

A agua utilizada para a lavagem dos tetos deve ser
clorada. A intensidade dos jatos de agua nao deve ser grande,

utilizando-se para isso mangueira de baixa pressao.

b) Retirada dos primeiros jatos de leite e diagndstico da mastite

Os jatos iniciais de leite devem ser descartados em uma
caneca de fundo preto ou outro recipiente especifico, para a
finalidade do diagndstico de mastite clinica. O diagndstico

positivo é confirmado pela presenca de grumos sobre o fundo

escuro da caneca (Figura 1).

Figura 1 — Diagnéstico da mastite clinica.
Fonte: SENAR (2004).
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Existem casos em que os primeiros jatos sao desprezados
no chao. Os adeptos desta pratica defendem que ela elimina um
instrumento a mais a ser manuseado pelo ordenhador, que é a
caneca, otimiza o tempo de ordenha e evita a formacado de
spray quando o leite se choca com o fundo da caneca. Apesar
de a mastite clinica poder ser diagnosticada com este
procedimento, existem inconvenientes relacionados com a
higiene do local de ordenha e também com o gasto em
revestimento do piso de borracha de cor escura, para melhorar a
visualizacao dos grumos.

O teste da caneca de fundo preto deve ser realizado em
todas as ordenhas, em todos os animais. Além de servir para o
diagnéstico da forma clinica da mastite, estimula a descida do
leite e retira os primeiros jatos, que apresentam maior
concentracao de microrganismos.

Outro teste utilizado antes do inicio da ordenha é o
California mastitis test (CMT). Enquanto o teste da caneca de
fundo escuro é um método empregado para o diagnéstico da
mastite clinica, o CMT é utilizado para o diagnéstico da mastite
subclinica; além disso, faz uma estimativa do nimero de células
somaticas do leite oriundo das glandulas mamdarias.

O CMT nao é o unico teste disponivel para diagnosticar a
mastite subclinica, mas é o mais utilizado, além de ser
reconhecido como simples e eficaz. Recomenda-se realiza-lo, no
minimo, uma vez ao més. Para a sua realizacao, sao necessarios

0 reagente e uma raquete; o primeiro é composto por um

detergente e um indicador de pH. O reagente utilizado no CMT
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atua sobre os leucdcitos e outras células presentes no leite,
causando o rompimento da parede celular. Este rompimento faz
com que seja liberado material genético das células, o qual
promove a formacao de viscosidade da mistura do leite com o
reagente. Quanto maior for a quantidade de células somaticas no

leite, tanto maior serd a viscosidade da mistura (Figuras 2 e 3).

Figura 2 — CMT com resultado
negativo, sem apresentacao
de viscosidade.

Figura 3 - CMT com
resultado positivo, com
apresentacao de viscosidade
da mistura.
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Pode ser citado como inconveniente do CMT o fato de
ser um exame subjetivo. Dai decorre a necessidade de, durante
a ordenha, o teste ser realizado pela mesma pessoa,
preferencialmente. Além disso, reacdes falso-positivas podem
acontecer em vacas que se encontram nos primeiros dias apds o
parto e naquelas prestes a entrar no periodo seco. O estagio de
lactacdo deverd sempre ser considerado quando o leite de todos
0s gquartos mamadarios das vacas apresentar reacao positiva ao
mesmo tempo, no momento que entra em contato com o
reagente.

Para a realizacdo do CMT, deve-se segurar a raquete sob
0 Ubere do animal e ordenhar os quartos mamarios em cada
receptaculo da raquete, até a marca que representa
aproximadamente 2 mL. Cada receptaculo deve receber o leite
de um quarto mamario, tomando-se o cuidado para que o leite
de um quarto mamario nao se misture ao leite de outro quarto.
Imediatamente apds esse procedimento, adiciona-se ao leite
ordenhado o reagente do CMT, até atingir a segunda marca
contida na raquete, também equivalente a 2 mL. A utilizacao de
um dosador para o reagente facilitard a sua colocacado sobre a
raquete. A mistura de reagente e de leite deve ser
homogeneizada com movimentos circulares durante
aproximadamente 30seg, apdés os quais deve-se entao verificar
o grau de reacao, analisando a formacdo ou nao de viscosidade.
Existem diferentes maneiras de classificar as reacdes do teste,
porém todas sao bastante semelhantes. Na Tabela 2, encontra-

se uma delas.
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Tabela 2. Interpretacao do California mastitis test, com o0s
respectivos graus de reacao observados.

Aparéncia Reacao Diagndstico

A solucéo ndo apresenta
precipitacdo ou apresenta ligeira
precipitacdo que desaparece Negativo (-) Nao ha sinal de inflamacéao

mediante leve agitacdo

A solucdo apresenta-se com
coagulacdo e com ligeira Positivo (1+) Mastite

viscosidade

A solucéo apresenta particulas
coaguladas, tendendo a formar Positivo (2 +) Mastite

massa viscosa e gelatinosa

A solucdo apresenta-se
completamente coagulada e Positivo (3 +) Mastite
gelatinosa, aderindo-se a

superficie da placa

Fonte: Domingues & Langoni (2001).

E importante relembrar que o CMT é um teste subjetivo e
variacoes na leitura podem existir entre diferentes pessoas, mesmo
quando sdo utilizados roteiros coloridos que tentam mostrar os

diferentes graus de reacao.

c) Anti-sepsia dos tetos antes da ordenha
A anti-sepsia pré-ordenha é recomendada em casos de elevada
prevaléncia de mastite causada por patdgenos ambientais. Na maioria

das vezes, o procedimento é realizado com produtos a base de
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cloro, que devem permanecer em contato com os tetos por no
minimo 30seg, 0 que nem sempre é observado.

Existem vérias recomendacdes, com diferentes concentracoes
de produtos. Quando é utilizado o hipoclorito de sédio, pode-se uséa-lo
na concentracdo de 2% a 10%. No caso desta Ultima, deve-se diluir
15 mL em 10 L de &gua (Fonseca & Santos, 2000; Domingues &
Langoni, 2001).

Um procedimento fundamental apés a lavagem dos tetos ou
apo6s a anti-sepsia inicial € a secagem com papel toalha descartavel.
Este cuidado evita a transferéncia de residuos para o leite. A falta de
secagem ou a secagem incompleta podem ainda proporcionar o
deslizamento das teteiras durante a ordenha. Nao é indicado o uso de

panos ou de papel de jornal.

d) A ordenha

Quando a obtencao do leite é feita por meio de ordenhadeira
mecanica, a colocacdo das teteiras nas vacas é considerada o
momento crucial da ordenha. Caso ela ndo seja bem feita, pode
comprometer todas as etapas posteriores, inclusive a qualidade do
leite. O tempo decorrido do momento em que o animal entra na sala
de ordenha até a colocacao das teteiras deve ser o menor possivel. O
recomendavel é que o tempo entre a estimulacao dos tetos até
a colocacao das unidades de ordenha seja de aproximadamente
um minuto, pelo fato de a meia-vida (duracdo na corrente
sanglinea) da oxitocina ser curta (no maximo oito minutos). A
concentracao sangliinea da oxitocina atinge o pico cerca de um

a trés minutos apdés o inicio da estimulacdao dos animais.
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O registro de vacuo deve ser aberto apenas
imediatamente antes da colocacao das teteiras no animal, para
impedir a entrada de ar no sistema de ordenha e a conseqiente
flutuacdo do nivel de vacuo. Esta flutuacdo no nivel de véacuo é
prejudicial, j& que pode ocorrer o chamado “gradiente de
pressao reversa”. A formacdo desse gradiente faz com que o
leite, ao chegar ao copo coletor, siga o sentido contrario ao da
sua saida da glandula mamaria; isso possibilita a invasao de um
ou mais quartos mamarios sadios por leite contaminado com
microrganismos causadores de mastite e oriundo de um ou mais
quartos mamarios infectados.

A ordenha deve ser constantemente observada, na
tentativa de evitar a queda ou o deslizamento das teteiras, o
que também poderd ocasionar o gradiente de pressdo reversa.
Durante a ordenha, o nivel de vacuo do sistema deve ser
aferido, para verificar se esse nivel se encontra dentro dos
limites normais. Estes limites dependem do tipo de
equipamento de ordenha, ou seja, se for de linha alta, se possui
garrafao central, se for de linha baixa ou se for de balde ao pé.

Periodicamente, o servico técnico da empresa fabricante
do sistema de ordenha deve ser requisitado para avaliar o
funcionamento do sistema. O nivel pode ser aferido por meio de
um mostrador que contenha uma escala de vacuo, localizado na
sala de ordenha e denominado vacubmetro (Figura 4).
Geralmente, existe ainda outro mostrador, que se localiza
préximo ao reservatério de vacuo. Além da umidade nos tetos,

a queda ou o deslizamento das teteiras também podem ser
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acarretados por nivel de vacuo reduzido. Como conseqliéncia, a
ordenha se tornard mais lenta, devido ao fluxo de leite mais
baixo, e a retirada do leite pode ser incompleta ou irregular, o
que pode causar diminuicdo da producdo, aumento de lesdes
nos tetos e esvaziamento incompleto do Ubere, favorecendo o

aparecimento de casos de mastite.

Figura 4. Medidor de vacuo localizado na

sala de ordenha.

No copo coletor da unidade de ordenha (Figura 5),
poderd haver reducdo do nivel de vacuo nas seguintes
situacoes:

e Em vacas com grande fluxo de leite.

e Em linhas de leite excessivamente grandes.

e Quando o orificio para a entrada de ar no copo coletor
estiver fechado, fazendo com que o leite preencha todo o

Copo e as mangueiras.
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Quanto maior for a mangueira longa de leite e quanto
menor for o seu didmetro, tanto maior serd a possibilidade de
reducdo do nivel de vacuo. Assim, a instalacdo de uma
ordenhadeira mecanica deve ser realizada por técnicos
especializados, para evitar problemas de dimensionamento.

O nivel de vacuo excessivamente elevado também pode
causar consequUéncias negativas aos animais. Inicialmente, ha o
risco de ocorréncia de lesdes, atingindo a camada de queratina
que compde a face interna dos tetos. Isto pode,
conseqientemente, levar a injdrias da barreira primaria de
protecdo da glandula mamaria. Além disso, os tetos podem
tornar-se congestos, devido ao acumulo de sangue nas

extremidades, e entdo haver reducdo na velocidade de ordenha.

Figura 5. Conjunto de
ordenha em que séo
visualizados o copo
coletor (A), as
mangueiras curtas de
leite (B) e as teteiras (C).
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As possiveis causas de injurias ao esfincter dos tetos
provocadas pelo equipamento de ordenha sao:

e Ordenha prolongada, especialmente com fluxo de leite
menor do que um litro por minuto, causado tanto pela
fisiologia do animal como também pela maquina de ordenha
com nivel de vacuo reduzido ou por rotina de ordenha
inadequada.

¢ Funcionamento continuo das teteiras apds o término da
saida do leite.

 Teteiras gastas ou inadequadas para os animais.

* Nivel de vacuo excessivamente alto.

e Defeitos na pulsacdo do equipamento de ordenha.

Quando o véacuo estiver muito intenso e as teteiras forem
de boca larga, o conjunto de ordenha pode subir em direcao ao
corpo do animal e causar o estrangulamento da cisterna do
teto. A conseqUéncia é o aumento na quantidade do leite
residual no Ubere e a necessidade de se forcar o copo coletor
para baixo. Esta é uma acdo que deve ser evitada.

Assim como a colocacao das teteiras deve ser feita com
todo o cuidado, a retirada delas também deverad ser cercada de
atencdo. O registro de vacuo deve ser desligado imediatamente
antes da retirada das teteiras.

E controversa a eficacia da higienizacdo das teteiras ap6s
a ordenha de cada animal. Nos equipamentos modernos, esta

etapa é feita de forma automatizada e é conhecida como

retrolavagem. Quando nao for feita de forma automatizada, a
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solucdo de cloro mais 4gua (com concentracdao maxima de 150
ppm de cloro ativo, por exemplo) deve ser trocada com
freqiiéncia e a imersao das quatro teteiras ndo deve ser feita ao
mesmo tempo (Figura 6), mas sim duas por vez para facilitar o
completo mergulho das teteiras na solugcao e permitir o alcance
desta na porcao distal dos insufladores contidos no interior das

teteiras.

Atagtta

Figura 6. Exemplo de conduta errada ao
mergulhar as quatro teteiras do conjunto, ao
mesmo tempo.

Outro cuidado a ser tomado é a troca periédica da
solucdo. O excesso de leite misturado com a agua e o cloro faz
0 anti-séptico perder sua atividade germicida e por isso é
possivel a sua atuacdo como via de transmissdo de

microrganismos causadores de mastite. E preferivel que as
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teteiras sejam mergulhadas primeiro em um balde com agua
limpa, para remover os residuos de leite e depois no balde com a
solucao. Logo depois, deveriam ser mergulhadas em um novo
balde com agua limpa para reduzir a quantidade dos possiveis
residuos remanescentes. Todo este procedimento nem sempre é
possivel ser realizado, ja que demanda tempo de trabalho na
sala de ordenha.

Ainda, nos casos em que a ordenha é mecanica,
necessita-se trocar periodicamente as borrachas que entram em
contato com o leite, tais como as mangueiras curtas, as
mangueiras longas e principalmente as teteiras, as quais,
quando gastas e envelhecidas, podem fazer com que os tetos
nao sejam massageados corretamente, causando congestdo e
edema com conseqiente aparecimento de lesdes. O uso
constante de produtos quimicos durante a lavagem do sistema
provoca peguenas rachaduras nas borrachas e essas rachaduras
aumentam progressivamente. Nestas rachaduras alojam-se
microrganismos, cuja retirada é dificil, o que, por sua vez,

acarreta perda de qualidade do leite.

e) Anti-sepsia dos tetos depois da ordenha

O uso da higienizacdo dos tetos apds a ordenha (Figura
7) é antigo e a sua disseminacao, em associacdo com a terapia
da vaca seca e a melhoria das praticas de manejo de ordenha,
resultou na reducao significativa dos casos de mastite
subclinica nos ultimos 40 anos. A imersao dos tetos da vaca em

um anti-séptico eficaz apdés cada ordenha é o melhor
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procedimento para reduzir o niumero de bactérias que passam
de uma vaca a outra e para, dessa maneira, diminuir o ndmero
de novos casos de infecgOes intramamarias por patdégenos
contagiosos, tais como Staphylococcus aureus e Streptococcus
agalactiae.

Um anti-séptico efetivo deverad apresentar determinadas
caracteristicas que demonstrem seus beneficios para o
produtor. O germicida deve ter sua atividade antimicrobiana
comprovada na pele do teto e deve reduzir a incidéncia de
novos casos de infeccdoes intramamarias ao eliminar as
infeccOes existentes e impedir que outras se instalem. Além
disso, a atividade germicida ndo deve ser afetada pela presenca
de matéria organica representada por leite, fezes ou urina nem

deve ser irritante ou téxica para a pele do teto.

Figura 7. Uso do iodo
na anti-sepsia pods-

ordenha.
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Os principios ativos mais wusados sdo o iodo, o
clorexidine, o A&cido sulfénico, o cloro, a lauricidina, o A&cido
latico, os fendis e o 4&cido cloroso. Estes produtos sao
encontrados em diferentes concentracbes, isolados ou
combinados com outros anti-sépticos. Muitas vezes sao
utilizados emolientes, para reduzir a irritacao que podem causar
e para melhorar o condicionamento da pele do teto, tais como a
glicerina, a lanolina, o propilenoglicol, o sorbitol e o colageno,
além de 6leos vegetais e minerais.

No Brasil, o iodo ocupa a segunda posicdao no mercado
de anti-sépticos para tetos, ficando atrds apenas do cloro. O
nivel de iodo nos anti-sépticos pode variar entre 500 ppm
(0,05%) e 10.000 ppm (1%). Existem mais de 500 formulacdes
de anti-sépticos a base de iodo disponiveis em todo o mundo,
cuja composicao e cujas propriedades emolientes variam
amplamente.

A imersao tem sido a forma preferida na aplicacao da
grande maioria dos anti-sépticos. Existem 1trés tipos de
aplicadores disponiveis para esta finalidade: o tipo cachimbo, o
de pressdo com retorno e o de pressdao sem retorno. Os
aplicadores de pressao sem retorno possuem como vantagens
menor perda do produto e menor grau de pressao, além de
manterem a solucdo anti-séptica mais limpa. Deve-se aplicar o
produto em pelo menos 2/3 da superficie dos tetos.

A seguir sao apresentados exemplos de formulacdes que

podem ser usadas na higienizacao dos tetos apdés a ordenha:
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a) Solucdo de iodo glicerinado

e Jlodo metalico ............ceviiiiinnn 15 g

¢ Jodeto de potassio ................... 15 g

o Glicerina ...coveveiiiiiiiiin, 500 mL
o Agua destilada ........ccoevevunnnnnn. 4.500 mL

b) Solucdo de KilolO-L glicerinado

e KilolO-L tvviriiiiii i i 10 mL
e Glicerina ....ccoovvviiiiiiiiii 200 mL
e Agua destilada .......coooevevnrerenn. 2.000 mL

c) Solucao de acido latico

o Acido 18tICO .evvvvriiireiiiieeie e 10 mL
e Dietanolamina .......ccoeviiiiiiiiiiiiee 7,5 mL
e Veiculo g.S.p. civiiiiiiiiicii 100 mL.

O frasco original do produto deve ser mantido bem
fechado e os copos (aplicadores) de imersdao devem ser
esvaziados e lavados regularmente. O contelddo de um copo de
imersdo nao deve ser colocado de volta na embalagem original e
nem se deve permitir o congelamento dos anti-sépticos. As
etiguetas de tais produtos devem fornecer informacdes de cada
ingrediente ativo, instrucdes de uso, fabricante, nimero do lote
e data de validade.

Concluida a higienizacao apdés a ordenha, o animal é
liberado. Porém, os esfincteres dos tetos ainda nao estao

completamente fechados e as vacas podem se deitar apds a sua
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liberacao, tornando inutil todo o processo de higienizacdo dos
tetos. Microrganismos do ambiente, presentes no solo, nas
fezes ou na cama, podem tornar o anti-séptico ineficiente e
invadir a glandula mamaria. Por isso, recomenda-se o
oferecimento de alimento aos animais apds a ordenha, por um
periodo minimo de uma hora, até o fechamento do esfincter,
para estimular as vacas a permanecer de pé e evitar a entrada de
microrganismos nos esfincteres ainda nao totalmente fechados.

Na Tabela 3, encontram-se exemplos de principios ativos
e de sua respectiva concentracdo para uso na anti-sepsia

a

anterior e na anti-sepsia posterior a ordenha.

Tabela 3. Concentracées recomendadas para anti-sepsia pré-
ordenha e pds-ordenha.

Cloro lodo Clorexidine
Momento da anti-sepsia (%) (%) (%)
Pré-ordenha 0,8a1,2 0,1 -
Pés-ordenha 4,0 0,5a1,0 0,5a1,0

Fonte: Ribeiro (1999).

f) Lavagem e higiene das instalacbes, dos utensilios e dos
equipamentos

O ambiente da ordenha, seja ela manual, seja ela
mecanica, devera estar sem sujeira aparente e higienizado. Os
cuidados comecam com a escolha do local da instalacao; deve-
se evitar lugares baixos e mal drenados. A posicao da sala de

ordenha deve permitir que a luz do sol incida pela manha e a
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tarde, para facilitar a secagem do ambiente. O ideal é que o
local seja pavimentado e coberto, para que a ordenha seja
realizada livre de poeira e de barro e ao abrigo das chuvas.

O leite que permanece em utensilios e em equipamentos
cria excelente oportunidade para o desenvolvimento de
microrganismos. De modo a evitar este problema, todos
as partes que tenham contato com o leite devem ser
muito bem higienizadas, imediatamente apés o término da
ordenha, primeiramente com enxagle bem feito, para
facilitar a limpeza quimica. Por fim, o uso de sanitizantes
completa o processo da boa higienizacao.

A eficiéncia de detergentes e de sanitizantes esté
na dependéncia da temperatura da solucao e da
concentracdo adotada, influenciadas pela qualidade da
agua de cada local. Por exemplo, na limpeza automatica
do equipamento de ordenha mecéanica, imediatamente
ap6s o término da ordenha deve-se fazer o enxagle com
dgua morna a temperatura de 35° a 40°C para retirar os
residuos de leite, utilizando o volume necesséario para que
a saida a agua esteja limpida. Esta agua nao deve ser
reutilizada nesse procedimento e o equipamento deve ser
totalmente drenado. Salienta-se a importadncia da
temperatura da 4gua neste processo. Caso ela esteja
inferior a 35°C, poderd ocorrer a fixacdo de sujidades nas
tubulacdes; e acima de 45°C, podera ocorrer o cozimento

das proteinas do leite, com a sua fixacao nas superficies.
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Apébs essa etapa, conhecida como “pré-lavagem”, deve-
se circular por dez minutos uma solucao com detergente alcalino
clorado (recomenda-se a concentracdo de 130 ppm de cloro e pH
minimo igual a 11) a temperatura inicial de 70°C e a temperatura
final minima, de saida, de 40°C, com posterior drenagem do
equipamento. Novamente, as temperaturas sdo importantes. Por
um lado, caso a temperatura final seja inferior a 40°C, o
detergente nao sera eficiente. Por outro lado, se a temperatura
inicial for superior a 80°C, haverd maior chance de evaporacdo do
detergente alcalino.

Recomenda-se atualmente a utilizacdo de detergente &cido
apés o uso do detergente alcalino. Anteriormente, era feita a
indicacdo de lavagem semanal com o produto acido, mas, em locais
onde a agua possui quantidade grande de minerais que ocasionam as
chamadas “pedras do leite”, deve-se aumentar a periodicidade da
aplicacao deste tipo de detergente, com temperatura de entrada
no sistema de 35° a 45°C e circulacdo minima durante dez minutos.
O pH da solucao inicial deve ser inferior a 3.

O equipamento deve ser sanitizado antes da préxima ordenha,
podendo ser utilizada solucdo com 200 ppm de cloro. Cuidados
devem ser tomados com os residuos.

No caso do tanque de expansdo, devem ser realizados os
mesmos procedimentos aplicados ao equipamento de ordenha e na
mesma sequiéncia, com o cuidado de que o material utilizado para
esfregar o interior do tanque nao provoque ranhuras, nas quais
pode haver depdsito de microrganismos, cuja remocao sera

trabalhosa.
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Existe um quadro de fatores que facilitam ou que
dificultam a higienizacdao das linhas de ordenha, incluindo a
falta de capacitacdao de pessoal e de planejamento operacional
adequado. Suprimento irregular de produtos de higienizacao,
excesso de improvisacdo nas instalacoes de ordenha e falta de
tratamento da agua sao outros problemas evidenciados. Existe
premente necessidade de planejamento, desenvolvimento,
implantacao e implementacdao de uma politica instrucional
(palestras, cursos) relacionada a higienizacao do equipamento
de ordenha, por parte das usinas de beneficiamento.

A sanificacdo dos equipamentos de ordenha ¢é
fundamental para a obtencdo de leite de boa qualidade. A
tecnologia empregada na higienizacao dos equipamentos de
ordenha deve ser aplicada em parceria entre as empresas
captadoras de leite e os estabelecimentos produtores. Deveria
haver urgéncia na abordagem de problemas fundamentais,
como capacitacao do pessoal que opera a limpeza, melhoria na
gestao do processo e escolha adequada de detergentes e de

sanificantes, além da correta calibracdo dos equipamentos.

5. Filtracdo e refrigeracdo do leite

O leite obtido deve ser coado em recipiente apropriado
de aco inoxidavel, de nailon, de aluminio ou de plastico
atoxico. No caso dos sistemas de ordenha mecéanicos, o filtro
deve ser periodicamente trocado.

A refrigeracdo imediata do leite € um dos requerimentos

contidos na Instrucao Normativa n° 51 do Ministério da
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Agricultura, Pecuaria e Abastecimento; isso, no entanto, requer
investimentos. Quando se analisa o ponto de vista sanitario, o
resfriamento do leite influencia diretamente a qualidade do
produto, por favorecer o controle dos microrganismos
mesoéfilos, cuja temperatura 6tima de multiplicacao ocorre entre
25°C e 40°C. Estes microrganismos correspondem a grande
maioria daqueles que tém importancia em alimentos, inclusive a
maior parte dos patégenos de interesse, além de serem os
maiores responsaveis pela acidificacdo do leite e pelos
conseqlientes prejuizos a indudstria beneficiadora.

O regulamento técnico de coleta de leite cru refrigerado
e seu transporte a granel constante da Instrucao Normativa n°
51 fixa as condicOes sob as quais este tipo de leite deve ser
coletado na propriedade rural e transportado. Os objetivos séo
promover a reducao geral de custos de obtencdo do leite e
conservar a sua qualidade até a recepcdao em estabelecimento
submetido a inspecao sanitaria oficial.

O processo de coleta de leite cru refrigerado a granel
consiste em recolher o leite em caminhdes com tanques
isotérmicos — construidos internamente com aco inoxidavel -,
por meio de mangueiras flexiveis e bomba sanitaria. Este leite
vai diretamente do tanque de refrigeracdo por expansao direta
até o tanque localizado no caminhdo. Sao requisitos deste
processo a existéncia de local préprio e especifico para a
instalacao do tanque de refrigeracdo e para a armazenagem do
leite. Esse tanque deve ser mantido sob condicées adequadas

de higiene. Deve ainda:
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* Ter cobertura.

« O ambiente em que se encontra deve ser arejado.

e O ambiente em que se encontra deve ser pavimentado e de
facil acesso ao veiculo coletor.

e Preferentemente ser isolado por paredes.

e Possuir iluminacao natural e artificial adequadas.

e Possuir ponto de agua corrente de boa qualidade com
tanque para a lavagem de latdes (quando utilizados) e dos
utensilios de coleta, que devem ser reunidos sobre uma
bancada de apoio as operacdoes de coleta de amostras para

verificacdo da qualidade.

E extremamente importante a manutencdo do leite em
temperatura baixa apdés a ordenha e também em toda a
sequéncia da cadeia produtiva, ainda mais porque o Brasil € um
pais de clima quente. O ideal é que o leite atinja a temperatura
de 4°C no tempo maximo de trés horas apdés o término da
ordenha.

No entanto, a partir do momento em que se adquire o
habito de resfriar o leite apés a ordenha e de manté-lo em
baixas temperaturas, ha maior possibilidade de
desenvolvimento de microrganismos psicrotréficos, aqueles
com a capacidade de desenvolvimento entre 0°C e 7°C. Tais
microrganismos podem ser encontrados na superficie dos tetos
e das maos, na &agua e nos equipamentos e podem ser
responsaveis por alteracdes lacteas, devido a enzimas por eles

produzidas, que nao sao inativadas pelo processo de
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pasteurizacao. Os dois grupos de enzimas de maior importancia
sdo as proteases e as lipases, que atuam nas micelas de caseina
e nos glébulos de gordura do leite. Estas alteracdes envolvem
mudancas de sabor e de odor, devido a acao proteolitica e a
acao lipolitica das enzimas.

Os tetos dos animais podem constituir importante fonte
de contaminacdo de organismos psicrotréficos, tanto em
animais com CMT positivo como naqueles com CMT negativo.
A higienizacdo dos tetos, entretanto, pode reduzir esta
contaminacdo. Latdes, tanques de expansao, tetos mal
higienizados e agua residual nos equipamentos e nos utensilios
de ordenha, além dos equipamentos utilizados na
pasteurizacao, podem ser os principais pontos de contaminacao
do leite por microrganismos psicrotréficos na cadeia de
producdo. As mangueiras também podem ser importante fonte
de microrganismos para o leite refrigerado. Quando séao
utilizados latdes na ordenha, este é o principal ponto de
contaminacao do leite e quando o sistema de ordenha é em
circuito fechado, os tanques de expansao assumem este
posto.

A refrigeracdao do leite a 4°C tem tanto maior
eficiéncia quanto menor for a contaminacao do leite por
microrganismos  psicrotréficos, uma vez que esta
temperatura ndao é capaz de controlar o crescimento deles.
Desta maneira, os microrganismos indicadores ideais para a
avaliacao da qualidade microbiolégica de leite refrigerado

sao o0s microrganismos psicrotréficos (Pseudomonas spp.,
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por exemplo). A utilizacao da contagem de bactérias
mesofilas quando nao ha boas praticas implantadas pode
subestimar o numero real de microrganismos presentes no
leite. Além disso, a contaminacao do leite por
microrganismos psicrotréficos nao depende do sistema de
producdo ou do tipo de ordenha utilizado, mas de boas
praticas aplicadas em todo o processo de producao leiteira e
gue se tornam importantes, pois algumas destas bactérias
sao reconhecidamente patogénicas aos consumidores.

6. A ordenha manual

Os cuidados relacionados com a higiene durante a
obtencdo do leite mediante a ordenha manual sao os
mesmos que os recomendados para a ordenha mecanica.
Na retirada manual do leite, assim como em alguns casos de
animais ordenhados mecanicamente, a ordenha pode ser
feita com o bezerro ao pé ou sem o bezerro ao pé. No
primeiro caso, que acontece normalmente quando a retirada
do leite é feita de animais mesticos, os bezerros devem ser
colocados em bezerreiros e, imediatamente antes da ordenha, vao
para junto da vaca para estimular a descida do leite.

Cuidados como local da retirada do leite e com a
higienizacao dos utensilios e do ordenhador foram
mencionados anteriormente. No processo manual, cuidados
especiais devem ser prestados antes do inicio da ordenha as
maos e aos ante-bracos do ordenhador, que devem estar
rigorosamente lavados. A sequiéncia de ordenha é a mesma
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que a da ordenha mecéanica e as vacas devem ser
ordenhadas, de preferéncia, em local apropriado e com a
devida contencao.

Atencao especial deve ser dispensada para o balde
em que o leite sera colocado, para evitar a caida de agua
suja enquanto é feita a lavagem dos tetos, quando
necessaria. A ordenha devera ser feita imediatamente apdés
a preparacao do animal para aproveitar melhor a descida do
leite. Deve-se ordenhar os tetos de modo cruzado: uma mao
pega o teto anterior direito e a outra o teto posterior
esquerdo, enquanto, em seguida, uma mao pega o teto
anterior esquerdo e a outra o posterior direito. Os dedos
deverao envolver todo o teto e a pressao deve ser feita de
cima para baixo, com movimentos uniformes e sem puxar.
Deve-se esgotar o Ubere de maneira completa.

Assim como na ordenha mecéanica, o leite deve ser
resfriado da maneira mais rapida possivel a 4°C, apés a
ordenha. Existem dois tipos basicos de resfriadores,
representados pelo tanque de expansao (recomendado) e
pelo tanque de imersao, que é usado para resfriar o leite em
latdes. Neste ultimo caso, a temperatura da d4gua devera ser
de 1°C e a éarea do resfriador devera ser ocupada no maximo
em 70% de sua capacidade. Outro cuidado necessario é a
altura da agua dentro do resfriador, que devera ser igual a
altura do leite dentro do latao. A agua do resfriador devera
ser substituida quando apresentar sujeira ou alteracao de
cor.
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Os latdbes dentro do resfriador deverao estar
tampados e o leite deve ser mexido com um agitador préprio
e limpo, de meia em meia hora, com movimentos de “sobe”
e “desce”. Apds a coleta do leite, os latdes devem ser

higienizados imediatamente.

7. Consideracdes finais

Boas praticas de ordenha estao relacionadas com
matéria-prima adequada ao consumo e com reducdao da
possibilidade de transmissdo de agentes infecciosos
responsaveis pela mastite bovina.

Apesar de o resfriamento do produto reduzir a velocidade
de crescimento de microrganismos mesoéfilos, o crescimento da
populacdao de microrganismos psicrotréficos pode diminuir a
qualidade do produto final ao limitar o seu tempo de prateleira, assim
como pode apresentar riscos de intoxicacdo a populacdo consumidora
do produto. As medidas de higiene durante a ordenha, além de
combater estes microrganismos, também sao eficazes para combater
microrganismos envolvidos em casos de mastite, de modo que elas
favorecem o perfeito equilibrio da triade epidemiolégica representada
pelo ambiente, pelo animal e pelos agentes etiolégicos infecciosos.

O leite pode ser um veiculo de transmissdo de microrganismos
causadores de varias doencas aos seres humanos. As doencas
provocadas por microrganismos que se multiplicam no leite e que
sdo responsaveis por intoxicacoes e infeccdoes alimentares

podem ser evitadas, desde que sejam seguidas boas praticas de
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higiene durante a ordenha e no ambiente da ordenha. O
controle dos produtos ainda na linha de producdao é
fundamental para que a inddstria produza alimentos
controlados, nado fraudados e de boa qualidade, que sejam uma
referéncia ao consumidor.

Ao mesmo tempo, a condicdo higiénico-sanitaria da obtencao
do leite pode possibilitar retorno financeiro ao produtor, pela
qualidade com que é fornecido. O processo de transicdo da pecudéria
leiteira brasileira, partindo da necessidade de investimento em
tecnologia de producdo e, ao mesmo tempo, de reducado de custos,
obrigou produtores a medir sua produtividade. Apds ultrapassado este
obstaculo, o proximo a ser superado é a necessidade de incrementar
os aspectos de producdo relacionados com a obtencao de matéria-
prima de boa qualidade, questdo esta ainda de maior relevancia em
um momento em que o potencial exportador de produtos lacteos
apresenta superavit comercial. Com o passar do tempo, as industrias
brasileiras necessitarao investir no treinamento de produtores em boas
praticas de fabricacao.

A estratégia das indUstrias para a obtencao de leite de elevada
qualidade passa necessariamente pelo treinamento intensivo de todos
os agentes envolvidos, especialmente aqueles relacionados com a
obtencdo da matéria-prima. Treinamento intensivo nao significa
que leite com boa qualidade sera obtido da noite para o dia, de
maneira radpida, mas o envolvimento e o empenho dos varios
setores da cadeia lactea brasileira levard a transformacao que
podera ser lenta e gradual e serd extremamente (til a todos os

segmentos.
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